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PREFACE. 

Lo  u v r a g e que  nous  mej:^ 
tons  au  jour  fous  le  nom  de  Se- 
crets de  la  Nature  & de  l’Art 
développés  pour  les  Alimens 
les  Médicamens  , l’Art  Vétéri- 
naire & les  Arts  & Métiers,  eft 
divifé,  ainfi  que  le  Titre  l’an-' 

’ nonce,  en  quatre  parties  ; la  pre- 
mière eft  un  Recueil  de  tout  ce 
qui  a paru  d’intéreffant  dans  les 
Journaux,  Gazettes  & Livres 
nouveaux  , concernant  les  Ali-; 
mens  : on  y donne  la  meilleure 
façon  de  préparer  les  mets  qu’ort 
préfente  fur  nos  tables  ; on  y dé-* 

• .veloppe  les  différentes  compofiq 
tions  ufîtées  dans  l’art  du  Bou-> 
langer , du  Marchand  de  vin , du 
Confïfeur  ôc  du  Diftillateur  ; ori 
y rapporte  plufieurs  recettes  in-; 
téreffantes  & peu  connues  , on 
n’y  a rien  omis  de  ce  qui  a paw* 


vj  PRÉFACE, 
le  plus  utile  pour  notre  propre 
fubfiftance.  La  fécondé  partie 
n’eft  pas  moins  utile  : c’eft  l’ex- 
trait des  différentes  formules  mé- 
decinales  & remèdes  nouveaux  , 
qui  ont  été  annoncés  depuis  près 
de  vingt  ans  dans  les  Ouvrages 
périodiques  9 Ôc  dans  les  meilleurs 
Traités  qui  ont  paru  fur  cet  ob- 
jet. La  troifiéme  eft  fpécialement 
confacrée  aux  remèdes  propres 
pour  les  beftiaux:  on  ne  peut  af- 
le z s’appliquer  à cette  connoif- 
fance  , il  paroît  même  qu  elle  a 
prefque  été  négligée  jufqu’à  ces 
derniers  tems.  C’eft  au  fage'Gou- 
vernement  qui  nous  régit  & à 
l’étude  particulière  de  M.  Bour- 
gelat  9 que  nous  fommes  redeva- 
bles du  renouvellement  de  cette 
fcience.  Nous  avons  raffemblé 
dans  ce  Recueil  la  plupart  des 
Remèdes  qui  font  venus  à notre 
connoiffance,&  dont  la  plus  gran- 
de partie  étoit  ignorée.  Il  feroit 
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PRÉFACE»  vij 
à fouhaiter  que  dans  chaque  In- 
tendance , dans  chaque  Subdé- 
légation , & même  dans  chaque 
Mairie  & Paroiffe , on  raffemblât 
les  différentes  formules  domefti- 
ques , qui  fe  trouvent  comme  en 
dépôt  dans  prefque  toutes  les  fa- 
milles villageoifes , & qu’on  en 
formât  un  recueil  digéré  , dans 
lequel  comme  dans  une  efpece 
de  tréfor , on  puiferoit  tout  ce 
qui  feroit  nécefîaire  pourlaguéri- 
fon  des  animaux  dometfiques.  La 
quatrième  partie  de  cet  Ouvrage 
eft  deftinée  aux  Arts  & Métiers  t 
on  y rapporte  pareillement  tous 
les  différens  Secrets  qui  ont  été 
découverts  de  nos  jours  concer- 
nant ces  objets,  on  s’attache  fur- 
tout  à ce  qui  a rapport  à la  Pein* 
ture , à la  Teinture  & à la  Doru- 
re , fans  cependant  omettre  les 
découvertes  les  plus  intéreffantes 
concernantles  autres  Arts  & Mé- 
tiers , telles  fur- tout  que  l’Agri- 


Vii)  PRÉFACE.  , 
culture , le  Jardinage , la  Pêche> 
Scc.  On  a joint  à cette  quatrième 
Partie  un  Traité  particulier  fur 
îes  Plantes  qui  peuvent  fervir  à 
la  Peinture  & à la  T einture  ; com- 
me faifant  partie  de  l’objet  qui  y 
eft  traité.  Voilà  en  deux  mots  le 
plan  de  ce  Recueil.  T’expofé  Am- 
ple que  nous  venons  d’en  donner 
en  prouve  fuffifamment  l’utilité 
fans  être  obligé  de  nous  étendre 
davantage  fur  cet  objet. 


Digitized  by  Google 


SECRETS 

* * - v 


DE  LA  NATUR 

/\  ■: . 

ET  DE  L’ART  £ 

CONCERNANT  \ 

LES  ALI  M EN 


PREMIERE  PARTIE. 


Recette  pour  faire  une  liqueur  carrai* 
native  , quon  appelle}/ petrot. 

i.  OUR  un -pot  d’eau-de-vie,’ 
on  prend  une  livre  de  lucre  bien  pilé, 
deux  citrons  defquels  on  coupe  les 
zeftes , on  en  exprime  le  jus  , enfuite 
on  met  le  refte  en  petits  morceaux , 
& on  les  jette  dans  l’eau-de-vie.  On 
prend  enluite  un  gros  & demi  de  fe-; 
Toffte  I,  A 
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2 Secrets  de  la  nature 
mences  d’angélique,  un  gros  de  ca- 
nelle  , quatre  grôs  de  coriandre , feize 
doux  de  gérofle  ; çn  pefe  bien  ces 
quatre  drogues  , on  les  met  encore 
dans  l’eau-de-vie  î on  laiflfe  infufer  le 
tout  pendant  huit  jours  au  plus  ; li  le 
fucre  n’eft  pas  totalement  fondu  , on 
pafle  enfuite  la  liqueur  par  la  chaude 
ou  le  papier  gris.  Il  faut  avoir  atten- 
tion de  remuer  fouvent  la  bouteille  ; 
& pour  empêcher  que  le  gérofle  ne 
prédomine , on  fera  bien  de  n’y  en 
mettre  que  moitié  de  ce  que  nous 
avons  dit. 

Maniéré  de  faire  du  pain  avec  la  farine 
des  Choux-raves  par  M.  Glafer. 

2.  Qn  coupe,  la  rave  de  ces  choux 
en  petits  morceaux , après  l’avoir  Inen 
nettoyée  : on  la  fait  enfuite  deffécher 
dans  des  cribles  ',  & lorfque  les  mor- 
ceaux en  font  bien  fecs  , on  les  fait 
moudre.  Sur  une  livre  de  cette  farine, 
on  prend  environ  une  once  & demi  de 
levain  & un  peu  de  fel  : on  fait  lever 
le  tout , & on  le  cuit  comme  du  pain 
de  grain  ; le  pain  a la  croûte  gercée 
tomme  celui  fait  avec  l’orge  ; mais  la 
mie  eft  belle,  tendre  & blanch^  com« 


CONCERNANT  LES  AL  IM  ENS.  % 
ine  celle  du  meilleur  pain  de  feigle;  il 
n’a  pas  d’odeur  défagréable  , ni  de 
mauvais  goût  : à la  vérité  il  eft  dou- 
ceâtre & fent  un  peu  le  rance.  Toutes 
les  perfonnes  qui  en  ont  mangé , ont 
unanimement  dépofé  qu’il  ne  leur  a 
pas  laiflfé  la  moindre  incommodité.  Ce 
.pain  fe  confervera,  tendre  pendant 
longtems , & on  peut  le  garder  jufqu’à 
quinzaine  fans  qu’il  foit  fujet  à la 
moififlure.  Tl  eft  auffi  bon  pour  la 
foupe.  La  farine  peut  être  employée 
4ans  la  bouillie  ; & pourvu  qu’on  la 
tienne  dans  un  endroit  fec  , elle  ne 
contraéte  point  la  moindre  mauvaife' 
qualité  , fur-tout  fi  les  parties  de  la 
rave  ont  été  bien  deftechées  avant  de 
pafferparle  moulin.  Quant  à l’ufage 
de  ce  pain  , M.  Glafer  croit  qu’il  eft 
Tain  & plus  convenable  que  celui  de 
patate  ; qu’on  pourroit  tirer  p'artie  de 
cette  expérience  dans  les  pays  qui  ne 
portent  pas  beaucoup  de  grains , & où 
les  naveaux-  viennent  aifément.  On 
pourroit  rendre  ce  pain  encore  plus 
fain  & de  meilleure  qualité  en  y mê- 
lant un  peu  de  carvi , de  fenouil  & 
d’anis  , &c.  & fur-tout  en  ne  prenant 
qu’une  partie  de  farine  de  naveaux. 

Ai) 


.4  Secrets  de  la  nature' 
fur  deux  ou  trois  parties  de  farine  dè 
feigle , de  froment, 

• Manière  défaire  du  pain  avec  le  ri 

3.'  On  commence  d’abord  par  ré- 
duire le  riz  en  farine  , ce  qui  fe  fait 
par  le  moyen  d’un  moulin , où  quand 
on  en  a point,  de-la  maniéré  fui  van  té. 
On  fait  chauffer  de  l’eau  dans  une  mar- 
mite ou  chaudière  : lorfqu’elle  eft  prê- 
te à bouillir  , on  y jette  du  riz  en 
grain  à diferétion  , on  retire  auflîtôt 
le  vaiffeau  de  deffus  le  feu,  & on  laifïe 
tremper  le  riz  du  foir  au  matin.  Le 
riz  tombe  atf  fond  , on  jette  l’eau  qui 
le  fumage  , & on  le  met  pour  égouter 
fur  une  table , que  l’on  a foin  aupara- 
vant de  difpofer  en  pente.  Loriqu’U. 
eft  fec  on  le  pile  & on  le  réduit  en  fa- 
rine , que  l’on  paffe  par  le  tamis  lefdus 
fin  que  l’on  peut  avoir. 

On  prend  de  cette  farine  ce  que 
l’on  juge  à propos  , & on  la  met  dans- 
le  coffre  qui  fert  ordinairement  à fai- 
re le  pain  , & que  l’on  nomme , fui- 
vant  les  lieux,  huche,  met  ou  pétrin. 
En  même  temps  on'  fait  chauffer  une 
quantité  d’eau  fuffifante  dans  • une 
chaudière , où  l’on  jette  quatre-  jointes 
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CONCERNANT  RES  A-LIMENS.  $ 
de  riz  en  grain , que  l’on  fait  bouillir 
& crever.  Lorfque  cette  matière  gluan- 
te &:épaiffe  eft  un  peu  réfroidie,  on 
la  verfe  fur  la  farine , & on  pétrit  le- 
tout  enfemble  , en  y ajoutant  du  fel 
& du  levain.  On  le  couvre  enfuite  de 
linges  chauds  , & on  lâifTe  lever  la 
pâte.  Par  la  fermentation  de  cette  pâtey 
de  ferme  qu’elle  étoit , elle  devient 
liquide  comme  de  la  bouillie,  & paroît 
ne  pouvoir  être  utilement  employée 
que  pour  faire  du  pain  : mais  voici  de 
quelle  façon  on  doit  fe  conduire. 

Pendant  que  la  pâte  leve  , on  a foirt 
de  faire  chauffer  le  four  , & lorfqu’if 
eft  convénablement  chaud  , on  prejnd 
une  cafferole  étamée  , émanchée  dans 
une  perche  affez  longue  pour  qu’elle  - 
puifïe  atteindre  jufqu’au  fond  du  four» 
on  met  un  peu  d’eau  dans  cette  caffe- 
role  , on  la  remplit  enfuite  de  pâte , & 
on  la  couvre  de  feuilles  de  choux  on 


d’autres  grandes  feuilles  , ou  d’une 
feuille  de  papier.  Les  chofes  ainfi  dit- 
pofées  , on  enfourne  la  cafTerole , &: 
lorfqu’elle  eft  dans  le  four  , à la  place 
où  l’on  doit  mettre  le  pain  , on  la  ren- 
verfe  promptement  ; la  chaleur  dit 
four  faifit  la  pâte,  l’empêche  de  s’é-1 

■ A i \\ 
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:S  Secrets  DE  tA  NATÜRïP 
tèndre  & lui  conferve  la  forme  que 
la  cafïerole  lui  a donne.  ir 

C’eft  ainfi  que  fe  fait  le  pain  de  riz 
pur  , qui  fort  du  four  auffi  jaune  & 
aufli  beau  que  les  pâtilTeries  que  l’on  a 
dorées  avec  le  jaune  d’œuf.  Il  eft 
d’auffi  bon  goût  qu’apétilfant  à l’œil , 
& fe  trempe  dans  le  bouillon  de  mémo 
que  le  pain  de  froment  : cependant  fa 
bonne  qualité  diminue  confidérable-t 
ment  lorfqu’il  eft  un  peu  raflTu 

i • • i 

Différentes  façons  de  préparer  le  ri%,  i/z- 
connu'ês  en  France. 

■q,*.  La  première  façon  eft  des  plüT 
fimples  i elle  confifte  à nous  fournir 
toujours  du  riz’  tout  pur  à employer,- 
foit  dans  le  bouillon  gras  , -Toit  dans1 
le  lait.  Mettez  du  riz  dans  un  fac  dfe 
toile,  que  vous  coudrez  enfuite , faites- 
le  crever  & cuire  , dans  l’eau  ; retirez- 
le,  laiflez-le  égoutet  pendant  quatre 
ou  cinq  heures puis  ouvrez  le  fac 
& étendez  le  riz  fur  une  nappe  blan- 
che , ou  fur  une  table , pour  le  faire 
lécher  au  meme  point  qu’il  étoit  en 
premier  lieu.  Il  acquiert  par-là  un 
goût  plus  fin  & plus  flatteur.  Lorfqu’il 
eft  bien  fec , ramaflez-lé  & le  ferrez , 


I 

tONCEtlNAil't  tES  ALtMENS.  • 

il  fe  confervera  tant  que  vous  Vou- 
drez : pour  en  ufer  dans  le  moment  * 
il  fuffira  de  faire  chauffer  le  bouillon 
ou  le  lait , & d’en  mettre  dedans  ce 
qu’on  jugera  à propos  x eft  couvrant 
l’écuelle  ou  le  pot  pendant  un  demi- 
quart  d’heure.  Cette  préparation  que 
l’on  peut  faire  à fon  loifir,  devient 
d’une  très  grande  corfimodité  quand 
on  a des  malades , qui  d’ordinaire  ai- 
ment à être  fervis  fur  le  champ.  Elle 
eftmême  utile  £our  épargner  le  temps 
que  le  riz  au  lait  coûte  aux  cuifinierï 
à préparer. 

On  peut  encore  préparer  le  riz  cuit 
à la  mode  de  Guinée  , c’eft  celui  que 
les  Nègres  nomme  coufcouche , & donc 
ils  font  leur  plus  grand  regai  î il  eft  err 
effet  excellent.  On  réduit  telle  quan- 
tité de  riz  que  l’on  veut  en  farine,  de 
la  maniéré  dite  ci-deffus.  Cette  farine 
étant  mife  dans  un  plat,  on  verfe  def- 
fus  avec  la  main  quelques  gouttes 
d’eau , & on  la  fécoue  ou  retourne  de 
bas  en  haut , ce  qui  la  fait  rerdler  & 
rouler..  On  a en  même  temps  deux 
terrines  propres  à entrer  l’une  dans 
l’autre  :.la  plus  grande  doit  être  afTeZ 
profonde  pour  qu’étant  à moitié  plei#? 

Aiv 

• i 
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ï Secrets  de  la  natüre  ~~ 
ne  d’eau  le  cul  de  la  petite  n’en  ap» 
proche  de  trois  pouces.  Cette  petite 
terrine  doit  être  percée  d’une  infinité 
de  petits  troux.  On  la  garnir  au-de- 
dans  d’un  linge  fin  & propre , & l’on 
arrange  deffus  la  farine  roulée  ; on  y 
met  enfuite  un  couvercle  que  l’on  lu- 
te  avec  de  la  pâte  ; & l’ayant  pofé  , 
airafi  préparée  dans  la  grande  terrine, 
on  les  lutte  encore  toutes  deux  avec 
de  la  pâte-,  dans  l’endroit  où  elles  fe 
touchent.  Ceci  fuppofe  qu’on  a eu  la 
précaution  de  placer  d’avance  la  gran- 
- de  terrine -fur  un  fourneau.  Alors  on 
allume  le  feu  que  l’on  entretient  mé- 
diocre au  commencement , puis  on  le 
pouffe  jufqu’à  faire  bouillir  l’eau.  La 
vapeur  chaude  de  l’eau  s’élève  & s’in- 
fïnuant  par  les  trous  de  la  petite  ter- 
jine  , cuit  le  riz  doucement.&  à pro- 
prement parler  fans  eau.  Au  bout 
d’une  demi  - heure  de  cuiffon  on  le 
retire  , & ainfi  préparé  on  peut  le 
mettre,  dans  le  lait  & le  bouillon  , & 
on  lefcrouvera  plus  fin  & plus  délicat 
que  lorfqu’il  eft  cuit  en  pleine  eau. 

Enfin  on  fait  avec  le  riz  une  boif- 
fon  que  les  Nègres  nomment  du  deguet, 
jcomme  s’ils  vouloient  exprimer  par-là 
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Concernant  les  aumens. 
•qu’elle  rend  le  cœur  guai,  ce  qui  en 
effet  eft  une  de  Tes  propriétés.  Voici 
comment  elle  fe  compofe. 

On  fait  cuire  du  riz  dans  beaucoup 
d’eau , & on  le  laide  bouillir  jufqu’à 
ce  que  l’eau  foit  toute  évaporée.  Il  fe 
forme  au  fond  du  chaudron  un  gratin, 
qui  n’eft  point  perdu , on  le  mange 
comme  des- galettes.  Oh  met*alors  le 
riz  cuit  dans  un  pot  ou  une  grande' 
cruche  contenant  environ  huit  pintes 
mefure  de  Paris;-  on  Py  met,  dis-je  * 
à la  quantité  de.  deux  pintes  , on  y" 

' ajoute  quatre  bonnes  poignées  de  fa-f 
rine  de  riz  * & un  peu  de  levain* 
après  quoi  on  remplit  la  cruche  d’eau, 
& on  la  laide  ainfi  trois  ou  quatre* 
jours  fans  y toucher  ni  .la  couvrir  ; le 
r.iz  fermente  & boue  comme  le  vin* 
nouveau  dans  le  tonneau  ; la  fermen-f 
tation  finie  , la  liqueur  eft  faite , & on- 
peut  la  boire.  Elle  a un  goût  agréable 
& fucrée.  Elle  rafraîchit  , conforte 
l’eftomach , réjouit  le  cœur  & engraifV 
fe.  Le  mare  eft  aigrelet  8t  fucré  , 8c 
n’eftpoint  mauvais  à manger;  on  peut' 
en  ufer  fans  craindre  en  aucune  façon- 
d’en  être  incommodé..  On  obferverai 
«|ue  lorfqu’une  cruche  a une  fois  fervB- 

Av. 


ïo  Secrets  de  l'a'  nature  , 
à faire  cette  boiffon , il  n’efl  plus  be- 
foin,  quand  on  réitéré»  d’y  mettre  du 
levain  : la  première  fois  fuflït  popr 
toutes. 

Excellent  Vinaigre  fans  vin , 6*  Corni 
chons. 

$.  Pqjjr  faire  de  l’excellent  vinai- 
gre j il  ne  s’agit  que  de  tirer  la  sève 
du  po.irier  fauvage  & du  chêne , dans 
les  temps  qu’elle  monte,  au  printemps 
& dans  l’automne.  On  fait  à l’arbre 
du  côté  du  midi , à la  hauteur  de  l’ef-  . 
tomach  , une  incifïon  du  haut  en  bas 
de  la  longueur  d’envirori  quatre  pou- 
ces ; on  ouvre  un  peu  l’écorce  de  part' 
& d’autre , & au  bas  de  la  fente , on 
pique  dans  le  bois  une  lame  de  cou- 
teau fans  manche , ou  autre  pareil 
infiniment,  au- deffous  de  laquelle  on 
met  un  vafe  de  terre , de  fayance  ou 
£e  verre , & non  de  bois , ni  d’autre 
métal.  La  sève  coule  par  larme  dans 
le  vaiffeau.  On  guérit  l’arbre  de  l’in* 
cifion  qu’on  lui  a faite , en  le  frottant 
en  cet  endroit,. ‘de  terre  feche  ou  de 
cendres. 

On„peut  tirer  de  chaque  arbre  juf- 
qu’à  fix  pintes  de  sève  mefure  de  Paris, 


Digitized  by  Google 


CONCERNANT  I<ES  AtlMENS.  Il 
fans  le  trop  fatiguer  j & celle  du  poi- 
rier fauvage  vaut  mieux  que  celle  du 
chêne.  On  palTe  cette  sève  dans  un 
linge  fin , & tout  de  fuite  on  le  met 
dans  une  bouteille  ou  de  verre  ou  de 
grès.  Il  faut  la  laiffer  repofer  ainfi  trois 
mois  j pendant  lefquels  elle  dépofera- 
ce  qui  lui  refte  d’impuretés.  On  la 
• tirera  enfuite  au  clair  de  delfus  fort 
mare , & on  l’employera  par  tout  où. 
l’on  en  aura  befoin  ; on  peut  s’affurer 
que  l’on  fera  payé  avec  ufure  du  peu, 
de  peine  que  l’onaura  pris.  Plus  le  vi-r 
naigre  eft  vieux , meilleur  il  eft. 

En  donnant  la  préférence  au  vinab*. 
gre  de  poirier  fauvage  r fur  celui  do 
chêne  » ce  n’eft  pas  que  le  çtern*er 
fôit  aüfli  excellent  que  le  premier  mr  - 
mais^c’efi:  parce  qu’il  ne  foutient  point 
la  chaleur  qui  le  fait  évaporer  auffi-tôt,. 
qu’il  veut  être  employé  à froid  , 
qu’après  avoir  été  tiré  de  l’arbre  il  faut 
l’expofer  à l’ardeur  du  foleil , jufqu’à: 
ce  qu’il  foit  réduit  à moitié  i on  lo 
met  alors  dans  des  bouteilles  , & ont. 
le  gouverne  comme  celui  de  poirier.. 

On  confit  dans  ce  vinaigre  avec- 
plus  de  fuccès  que  dans  tout  autre , 

Jkns  befoia  de  le  renouveiler , toute; 

Av* 

* 
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12  Secrets  de  la  nature 
forte  d’herbes , de  légumes  & de  fruits^ 
comme  pourpier , pafTepierre  , crifte 
marine , haricots  verds,  concombres  & 
autres. 

* A ce  fujet  , il  convient  d’ajoûter 
que  fi , fur  une  couche  de  melons , on 
cueille  les  petits  melons,  qui , à la  fin 
de  là  faifon  , ne  peuvent  plus  parvenir 
à leur  grofleur  naturelle,  & que  les  - 
coupant  par  tranches , femblables  aux 
Cornichons  , on  les  fafle  confire  dans 
ce  vinaigre,  on  les  trouvera  d’un  goûü 
plus  fin  & beaucoup  plus  exquis  que 
les  meilleurs  que  l’on  tire  de  la  Flan- 
dre-Françoife^ 

* . Confitures  de  Carottes, - 

IG.  Gette  confiture  ne  peut  fe  faire 
'qu’au  temps  de  la  vendange.  Prenez 
des  carottes  ce  que  vous  jugerez  à pro- 
pos , ratifle2-les  parfaitement,  & les 
coupez  de  la  même  longueur  & grof- 
feur  que  l’on  fait  pour  les  mettre  dans 
le  pot.  Mettez  de  l’eau  dans  un- chau- 
dron fur  le  feu , & lorfqu’elle  bouillira; 
jettez-y  -vos  carottes  ^ & les  y lailfez 
tm  bon  quart  d’heure.  (C’eftce  qu’on 
appelle  blanchir.  )Tirez-les  enfuite  Sc 
faites-les  égoutter  & fécher  fur  des 

# 
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Concernant  les  àlimeAs.  jJ 
cïayes  d’ofier.  Les  carottes  étant  ainfi 
préparées , ayez  du  vin  doux  : plus  il 
fera  doux-,  plus  la  confiture  fera  re- 
commandable , & il  n’en  eft  point  de 
meilleur  que  celui  qui  coule  auraifin, 
lorfque  Ton  charge  le-prefloir.  Aufli 
la  nomme-t-on  la  mere-  goutte . On  ré- 
glé la  quantité  de  vin  doux  fur  celle 
des  carottes  ; & telle  eft  la  proportion 
de  l’un  & de  l’autre , qu’il  faut  que  le 
vin  fumage  le  fruit  de  la  hauteur  de  la 
main.  Cependant  on  n’y  met  pas  tout 
d’un  coup  les  carottes.  On  fait  aupa- 
ravant bouillir  le  vin».  On  l’écume 
exactement  r & c’eft  lorfqu’il  eft  bien 
écumé  , que  l’on  y met  les  carottes  : 
on  les  laiflebien  cuire  fur  un  feu  doux, 
jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  plus  de  jus  que 
ce  qui  en  eft  nécefïaire  pour  conferver 
la  confiture.  Ce  fruit  ne  peut  jamais 
trop  cuire.  Mais  la  marque  à laquelle 
on  connoîtra  que  le  jus  a fon.  jufte  de- 
gré de  cuiffon  ,-c’eft  lorfqa’on  en  a tiré 
un  peu  fur  une  afiiette,  & qu’on  l’a 
lamé  refroidir. , qu’il  s’épaiffit  & briL- 
niffe.  Aiïfli-tôt  que  l’on  a mis  les  ca-  * 
xottes  cuire  dans  le  vin  , on  y jette  la 
canelle  en* branches  on  y mêle  deux 

pentes  (fe  bon  miel  „que  l’on  a eu  foii> 
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auparavant  de  raffiner  : on  achevé  enW 
fuite  la  confiture  comme  il  vient  d’être 
dit , & l’on  peut  s’affurer  qu’elle  féru 
très-fine  & très-bonftie. 

Nouvelles  méthodes  de  cuire  les  Afpergesi 

7.  Première  méthode.  Ayez  une* 
marmite  ou  un  pot  de  terre  verniffé 
d’une  grande  profondeur,  dans  le  fond 
duquel  vous  mettrez  une  allez  grande 
quantité  d’eau,  pour  qu’elle  ne  tarilïe 
point  pendant  tout  le  temps  qu’il  fera* 
nécelfaire  de  la  faire  bouillir.  Trou-* 
vez  moyen  de  fufpendre  en  l’air  dans 
votre  vaiffeau  vos  afperges  enforte 
qu’elles  ne  touchent  point  à l’eau , pas 
même  en  bouillant.  Un  crochet  ou  un. 
anneau  attaché  au  milieu  du  couver- 
cle de  la  marmite  fuffira  pour  cet  effet* 
On  y attachera  le  fil  ou  la  ficelle  qui 
contiendra  les  afperges  en  botte.  Les: 
pot  de  terre  eft  fujet  à plus  de  difficul- 
té ; mais  on  peut  trouer  le  couvercles 
auprès  de  fa  pomme  ou  de  fort  bouton* 
& paffer  le  fil  par  cette  ouverture,  que 
l’on  aura  foin  de  boucher  exademenr 
avec  de  la  pâte  ou  de  la  terre  graffe  t. 
& fi  on  ne  veut  pas  trouer  le  couver-* 
de  on  difpofera  en  travers  dans  1$ 
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VaïïTeau  un  bâton  ou  une  blanche 'de 
fer  foutenue  par  deux  montans  qui» 
pour  plus  grande  fureté , répondront 
a un  pied,  & auront  par  ce  moyen  toute 
la  confiftance  requife.  Toutes  chofea 
étant  ainfi  difpofées , on  couvrira  la 
marmitte  ou  le  pot , & on  luttera  foi- 
gneufement  avec  de  la -pâte  ou  de  la 
ter/e  grade  le  couvercle  du  vaiiTeau» 
afin  qu’en  aucune  façon  la  vapeur  n’eiu 
puifle  fortir» Mettez  enfuitefur  le  feu» 
& faites  bouillir  aufll  long-temps  que 
vous  jugerez  néceffaire  : une  heure  fuf- 
fira  pouf  les  afperges  qui  cuiront  fans 
entrer  dans  l’eau  que  vous  trouve^ 
rez  d’un  goût  infiniment  fiipcrieur  à 
celui  qu’elles  ont , étant  préparées  à 
Fofdinaire. 

Seconde  méthode;  on  peut  faire  cu> 
te  lés  afperges  dans  une  tourtiere» 
comme  on  a coutume  de  faire  cuire- 
là  pâtifl'erîe  en  mettant  du  feu  deffouy 
& deflus  ; cependant  la  forme  de  la 
tourtière  n’étant  pas  ♦commode  poun 
les  afperges  & les  autres  légumes  , oiï 
pourra  faire  faire  des  vaiflfeaux  de  cui- 
vre étamés  d’une  forme  ovale  un  peu 
applatie , dont  les  deux  parties  puif- 
fent  fe  joindre  auiîi  parfaitement  qua. 
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la  tourtiSre  avec  fon  couvercle.  Or*  . - 
n’y  mettra  point  d’eau , & le  Cuifiniec 
prendra  garde  de  ne  point  donner 
d’abord  un  feu  trop  vif.- Les  afperges 
& toutes  autres,  légumes  cuifent  auûi 
doucement  dans  leur  jus  & conferve- 
ront  tout  leur  fel.  On  y pourra  faire 
cuire  avec  le  même  avantage  toutes 
fortes  de  racines  & de  fruits,  comme 
panais  , carottes  , pomme*  de  terré  * 
pommes , poires  & autres.. 

Nouvelle  maniéré  de  faire  le  Café. 

8.  Gardez  chaque  jour  le  mare  {fo 
votre  caffé , faites-le  bien  féeher  à l’air», 

& confervez-le  dans  un  lieu  fee.  Lors- 
que vous  en  aurez  une  certaine  pro- 
vifion , mettez-le  dans  un  creufet  que 
vous  expo  ferez  au  feu  de  calcination  „ 
afin  que  le  mare  puifïe  être  réduit  en. 
cendres  très-blanches  vous  confer-, 
verez  les  cendres  dans  une'bocte  de 
bois  bien  fermée  & dans  un  endroit 
qui  ne  foit  point  humide  ; quand  vous, 
voudrez  en  faire  ufage , voici  le  pro» 
cédé  qu’il  faudra  fuivre.  Vous  pren- 
drez le  mare  de  votre  dernier  caffé^ 

Sur  trois  cuillerées  de  ce  mare , vous, 
^nettrez  trois  cuillerées  de  ces  cendres. 
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dans  une  pinte  d’eau.  Vous  ferez  bouii- 
lirle  tout  à bouillons  lents  une  petite 
demi  heure , après  quoi  vous  le  laiffe- 
xez  repofer  & refroidir.  Vous  filtrerez 
^u  travers  cette  liqueur,  qui  fera  très- 
claire  & qui  prendra  la  place  de  l’eau 
fïmple  que  vous  auriez  employé  à faire 
votre  caffé.  Si  les  opérations  annoncées 
ont  été  bien  faites , en  mettant  dans 
cette  liqueur  la  dofe  de  cafté  ordinai- 
re , vous  aurez  une  boifton  beaucoup 
plus  forte  & plus  agréable.  Tous  ces 

Eetits  foins  paroifTent  peut-être  em- 
arraftans  ; mais  on  affure  que  les  gour- 
mets n’auront  pas  lieu  de  s’en  repen- 
tir. 

VinfaSlice  <T un  goût  excellent. 

9.  Prenez  du  cidre  au  fortir  de  la 
prefte , mêlez-y  autant  de  miel  qu’il 
en  faudra  pour  y faire  fur  nager  un 
ceuf.  Faites  bouillir  doucement  ce 
mélange  pendant  un  quart  - d’heure 
dans  un  pot  de  terre  ou  dans  un  chau- 
dron bieH  étamé mais  non  dans  lin 
vafe  de  fer;  écumez-le  bien  , laiflez- 
le  refroidir  , verfez-le  enfuite  dans  un 
baril  avec  la  précaution  de  ne  pas  îe 
^emplir  tout-  à-  fait.  Mettez  ce  mélange 


« 
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en  bouteille  dans  le  mois  de  Mars  fut*“ 
vant , & dans  un  mois  ou  fix  fem«i- 
nes  après  il  fera  potable.  Ce  compofé 
eft  auflî  vineux  & aulïi  fort  que  le  vin 
de  Madere  & d’un  goût  exquis. 

Ce  prétendu  vin  eft  cependant  dan-% 
- gereux  en  cas  de  maladie , on  ne  peut: 
aflez  févir  contre  ceux  qui  nous  le  ven~ 
dent  pour  du  véritable  vin  d’Efpagne  , 
abufant  par  là  de  la  crédulité  du  pu- 
blic. 

Maniéré  défaire  de  la  Soupe  fans  beurre 
• &fans  aucune  efpece  degraijfe. 

10.  Prenez  trois  noix  pour  la  fou« 
pe  d’une  feule  perfonne  , ou  ' deux 
noix  pour  chaque  perfonne , en  aug- 
mentant à proportion  du  nombre  , à 
moins  qu’il  n’excéde  celui  de  quatre 
ou  cinq  * en  ce  cas  il  faut  diminuer- 
quelque  chofe  du  nombre  des  noix. 
Â près  en  avoir  enlevé  la  coque  & ce 
qui  fe  trouve  arrangé  au  noyau  de  la 
noix , enveloppez  les  noyaux  entiers 
dans  un  linge  lié  » lorfque  l’eau  fera 
bouillante  , jettez-les  dans  la  marmit- 
te , écumez  bien  exactement  cette  eau  , 
tant  qu’il  paroîtra  de  l’écume  , pour 
empêcher  le  bouillon  de  noircir  ; met- 


Concernant  les  alimens.  rf 
tez-y  enfuite  les  choux  , les  herbes  & 
les  autres  légumes  que  vous  voudrez 
avec  le  Tel , le  poivre  & les  autres  af- 
faifonnemens  ordinaires.  Onpeutmê- 
me  y jetter  quelques  oignons  coupés 
par  quartiers.  Cette  foupe  fera  bonne,, 
meilleure  , plus  faine  & moins  chero 
qu’avec  le  beurre  ou  là  graillé. 

Secret  pour  conferver  aufji  long  temps  que 
Von  veut  le  Gibier  & la  Volaille. 

II.  On  ouvre  chaque  piece  , & on 
la  vuide  ; on  ôte  aux  oifeaux  jufqu’au 
jabot  : mais  on  les  laifïe  dans  leurs  plu- 
mes , ainfi  que  les  lièvres  dans  leur 
poil.  On  les  remplit  enfuite  de  fro- 
ment ,&  après  les  avoir  recouvert,  on 

les  enterre  dans  un  tas  de  bled. 

•• 

Façon  de  préparer  les  Huîtres  pour  en 
avoir  toute  Vannée. 

i - . * 

. 12*  Ontire  les  huîtres  de  leur  éçail* 
1$  j>on  jette  plus  de  la  moitié  de  l’eau 
qui  s’y  trouve , & on  les  met  à mefure 
dans  une  chaudière  proportionnée  à 
la  quantité  qu’on  en  veut  avoir.  Ott 
met  enfuite  le  vailfeau  fur  le  feu , pour 
faire  rendre  aux  huîtres  toute  l’eau  qui 
jefte.  Ainfi  cuites , on  les  fait  égout- 
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ter  fur  des  clayons , & on  finit  par  lel 
boucanner,comme  on  fait  les  jambons 
& les  harangs  fors  ; pour[boucaner  les 
huîtres , on  drefie  urt  gril  élevé  de  deux 
pieds  & demi  de  fer  , dont  les  bran- 
ches foieftt  allez  ferrées  pour  les  fou- 
tenir.  On  les  arrange  une  à une  fur  le 
gril , & lorfqu’il  en  eft  couvert , on 
allume  du  feu  delTous.  La  fuméç  mon- 
te , defleche  & durcit  les  huîtres  qui 
prennent  une  couleur  dorée.  On  leur 
donne  cette  façon  des  deux  côtés , & 
après  les  avoir  levées  de  delfus  le  gril , 
on  les.  met  refroidir  à l’ombre  ; en- 
fuite  on  les  ferre  dans  un  lieu  fur* 
où  l’humidité  ne  pénétre  point.  Pour 
faire  ufage  de  ees  huîtres , on  les  met 
tremper  pendant  une  heure  dans  une 
première  eau  fraiche , puis  on  les  re- 
lave dans  une  fécondé  , elles  perdent 
ainfi  tout  le  goût  de  fumée  , & font 
en  état  d’être  préparées  comme  oa 
veut , foit  en  friture  , foit  à la  fauç® 
de  poulet,  foit  en  bignets*. 

Manière  nouvelle  de  faire  cuire  une  Vo» 
laille  fans  broche  & fans  feu. 

13.  Commencez  par  apprêter  & 
larder  une  volaille  comme  à l’ordi^ 
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naire  ; enfuire  farcifiez-la  de  bon  beur- 
re avec  de  la  fauge  & d’un  morceau 
.d’acier  rougi  au  feu  de  la  longueur  de 
la  volaille  & de  la  forme  à peu  près 
d’un  rouleau  de  Pâtiffier.  Mettez  après 
cela,  votre  volaille  dans  une  boëte  de 
fer  blanc  bien  fermée  ; au  bout  de  deux 
heures  elle  fera  cuite.  Cette  méthode 
expéditive  & peu  embarraflante  peut 
être  d’ufage  pour  des  Officiers  qui 
font  .en  route , & qui  fans  beaucoup 
d’apprêts  & fans  s’arrêter  , pourront 
parce  fecret  porter  avec  eux  leur  di- 
. ner  tout  cuit, 

Stcret  infaillible  pour  faire  cailler  le  lait 
en  un  inf  ant . 

■ 14.  Sans  avoir  recours  à laprefu- 
re , dont  le  mélange  eft  dégoûtant  pou* 
bien  des  perfonnes  ; lorfque  vous  vou- 
drez faire  un  fromage  fur  le  champ  , 
ayez  un  vailfeau  bien  net , que  vous 
frotterez  avec  du  ferpolet  & du  thim 
fauvage  ; verfez-y  en  fuite  le  lait  s il  fe 
caillera  dans  le  moment.-  Outre  l’a- 
vanta^fe  de  l’expédition , cette  métho* 
de  a encore  celui  de  n’introduire  dans 
le  lait  aucune  mixtion  mal- propre  ou 
étrangère,  , • 


t 
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Secret  de  rendre  Veau  de  la  mer  douce. 

15.  Le  fecret  d’adoucir  l’eau  de  mer. 
confifte  d’abord  dans  une  précipita- 
tion faite  avec  de  l’huile  de  tartre , & 
enfuite  à diftiller  l’eau  de  mer.  Le 
fourneau  qu’il  faut  avoir  pour  cela', 
n’occupe  pas  beaucoup  de  place  , & il 
eft  conftruit  de  maniéré  qu’avec  peu 
de  bois  ou  de  charbon  on  peut  diftiller 
dans  un  jour  vingt-quatre  pots  d’eau. 
On  fait  paffer  le  tuyau  par  un  trou 
hors  du  vaifleau  & rentrer  par  un  au- 
tre ; par  ce  moyen  on  épargne  la  place  . 
.que  tiendroit  le  réfrigèrent , ainh  que 
l’embarras  de  changer  l’eau.  On  ajoute 
à ces  opérations  celle  de  filtrer  l’eau , 
afin  d’en  corriger  par  là  la  malignité  ; 
-cette  filtration  fe  fait  à l’aide  d’une 
terre  particulière  qui-  fe  mêle  avec  de 
l’eau  diftillée  & qui  à la  fin  tombe  au 
fond  du  vafe.  M.  lîauton  , qui  eft  l’au- 
teur de  cette  méthode , foutient  que 
* cette'eau  diftillée  eft  fort  faine.,  & dit 
qu’il  en  a fait  boire  à des  hommes  & 
à des  animaux , fans  qu’elle  leur  fit 
aucun  mal , & que  cette  telre  parti- 
culière délayée  avec  l’eau  diftillée  , 
énjpulfe  les  pointes  des  efprits  vola- 
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tris  du  fel  & leur  fert  comme  de  gaines. 
1 1 fer  oit  à fouhaiter  qu? on  puijj'e  indiquer 
ici  quelle  ejî  cette  terre  particulière. 

Méthode  pour  faire  du  Sel  gris  à peu  de 
frais  & promptement. 

’i6.  On  choifit  pour  cette  opéra- 
tion qui  fe  fait  par  le  moyen  du  Soleil, 
une  belle  faifon  & un  lieu  découvert , 
où  cet  aftre  puiffè  larder  librement 
ies  rayons.  Ce  lieu  doit  être  ou  près 
de  la  mer  ou  près  de  l’eau  falée  ,.dont 
^ on  fe  fert , afin  d’épargner  les  frais 
du  tran  fport  de  l’eau  qui  deviendroiént 
trop  confidérables  fi  on  en  étoit  à une 
certaine  diftance.  On  drefle  fur  le  ter- 
rein  une  grille  de  bois  qui  fe  conftruit 
de  la  maniéré  fuivante. 

■ On  plante  en  terre  quatré  fourches 
qui  y entrent  à la  profondeur  de  deux 
pieds  & demi , & ne  s’élèvent  au-def- 
fus  que  de  la  hauteur  de  deux  pieds  : 
la  diftance  de  ces  fourches  eft  arbi- 
traire , félon  la  grandeur  que  l’on  veut 
donner  à la  grille , il  fuffit  qu’elle  fait 
quarrée,  Sur  les  deux  côtés  parallèles 
de  ce  quarré  on  place  d’une  fourche  à 
l’autre  deux  groftes  perches , fur  lef- 
quejles  on  eivpofe  d’autres  en  travers^ 
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que  l’on  a foin  d’attacher  aux  premiè- 
res par  les  deux  bouts.  Les  traverfes 
font  éloignées  les  unes  des  autres  dç 
deux  bons  pieds.  Alors  on  a une  grande 
quantité  de  fagots  fecs  , fans  aucune 
feuille  ni  verte  ni  féche  : plus  les 
bois  des  fagots  font  menus , & mieux 
ih  conviennent.  On  les  étend  fur  la 
grille  à telle  épaifleur  qu’on  le  juge  à 
propos  ; la  moindre  qu’on  leur  doive 
donner  eft  celle  de  deux  pied  & demi. 
Les  chofes  étant  ainfi  difpofées  , oa 
remplit  d’eau  falée  des  arrofoirs  & oay 
la  verfe  fur  les  fagots  : ce  qu’on,  con- 
tinue de  faire  jufqu’à  ce  qu’on-  s’ap-» 
perçoive  qu’ils  font  trapercés  , & que 
Feau  commence  à tomber  fur  la  terre. 
Plufieurs  fe  fervent  pour  cette  mé- 
thode d’une  pompe  qui  épargne  bien 
de  l’ouvrage  ; elle  doit  être  terminée 
par  un  bout  de  cuivre  ou  de  plomb 
avec  une  tête  d’arrofoir  troué  très- 
finement  ; car  il  eft  eflfentiel  que  l’eau 
ne  tombe  point  en  gros  volume  qui 
perceroit  facilement  l’épaifleur  des 
branchages  & réduiroit  l’opération  à 
peu  de  chofe  : il  eft  plus  utile  qu’elle 
foit  répandue  par  petits  filets  , afin 
qu’il  en  entre  davantage  & qu’elle 

puiflè 
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CONCERNANT  LES  ALÏMENS.  2 J 
puifle  s’attacher  plus  aifément  aux  fa- 
gots, On  aura  foin  d’en  ver  fer  exac- 
tement par- tout  ; ce  qu’on  négligeroit 
en  ce  cas  , feroit  autant  de  profit  per- 
du. Lorfque  l’on  voit  la  terre  humec- 
tée on  cefle  d’arrofer , & on  laide  ainfî 
le  cadre  & les  fagots,  pendant  deux 
jours  , aux  bouts  defquels  le  fel  eft 
formé  autour  des  branches  par  l’adion 
du  Soleil.  Pour  le  ramader  on  étend 
un  drap  fous  la  grille  & avec  de  lon- 
gues perches , des  hommes  forts  & vi-' 
goureux  frappent  fur  les  fagots:  le  fel  fe . 
détache  fous  leurs  coups  & tombe  fur 
le  drap  : il  n’eft  pas  nécetTaire  d’aver- 
tir que  l’on  doit  frapper  fur  les  fagots 
de  tous  les  côtés , afin  de  les  dégarnir 
de  tout  te  fel  qui  y peut  être  attaché. 
On  expofe  enfuite  ce  fel  au  Soleil 
pendant  vingt -quatre  heures,  après 
quoi  on  peut  le  ferrer. 

Manière  de  faire  fècher  les  Abricots . 

17.  On  les  prend  lorfqu’ilsfont  bien  - 
murs  ; & au  lieu  de  les  ouvrir  comme 
les  pêches  pour  leur  ôter  le  noyau  , 
on  le  contente  de  le  repouffer  par  l’en- 
droit de  la  queue , ce  qui  le  fait  fortir. 
Les  abricots  étant  ainfi  entiers , on  les 
Tome  I,  'B 
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applatit  feulement  & on  les  fait  fécher 
comme  les  pêches , ou  prenez  les  abri- 
cots, mettez  du  fucre  gros  comme  un; 
pois  à la  place  du  noyau  , rempliflèz^em 
une  terrine*,  à laquelle  vous1  ferez  Un-* 
couvercle  de  pâte  : mettez  là  au 
four  le  pain  a pris  couleur':  laifTez  l’y 
jufqu’àce  que  le  four  foit  refroidi.  Gela*, 
fait , mettez-lès  fur  les  ardoifes , & les* 
abricots  étant  ainfi  fecs , poudrez-lesj 
de  fucre  lorfqu’ils  font  chauds.  Servez- 
les  deux  heures  après  qu’ils  auront  été 
fechés. 

Liqueur  de  Cajfé . 

1 8.  Choififlez  une  livre  & demi  de 
caffé  moka , du  meilleur  qu’il  fera  pof- 
lible  de  trouver  ; faites-le  torréfier  dans 
une  poêle  de  fer.  Il  ne  faut  pas  qu’il 
lè  foit  trop;  il  le  féra  fuffiïammeqc 
quand  il  aura  contra&é  une  couleut 
de  maron-;  donnez-vous  bien  de  garde 
qu’il  aille  jufqu’aunoir,  ni  qu’il  fente 
là  flamme  : vous  le  moudrez  enfuito, 
comme  fi  vous  aviez  deflein  de  le  pren-- 
dre  à l’eau  ; mettez  en  inflifion  cette' 
livre  & demi  de  caffc  en -poudre  d'ans- 
neuf  pintes  d’eau-de-vie  ; vous  fei*ez: 
l’infuuon  pendant-huit  jours  ; le  terme4 
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expiré , vous  en  ferez  l’infufion  dans 
ltt  cucurbite , vous  y adopterez  le  ré- 
frigérant , vous  placerez  l’alembic  au 
bain-marie,  & vous  diftillerez  d’abord 
au  filet  affez  fort.  Ayant  retiré  (îx  pin- 
tes de  liqueur  , vous  les  reverferez 
dans  la  cucurbite  par  le  canal  de  co-' 
hobation  , après  quoi  vous  diftillerez- 
au  très  petit  *filet.’  Ayant  retiré  cinq) 
pintes  de:  liqueur  fpiritùeufe  & bien' 
imprégnée  d -huile ’aPomatiqUe- de  cafté,, 
vous  ceffeteZ  ; vous  ferez  en  fui  te  fon--1 
dre  cihq;  livres  de  fucre  dans  cinq  pin-' 
tes  d’eau  de  fontaine  ou  de  rivière* 
vous  mêlerez  les  efprits  avec  le  fyrop  ; 
après  avoir  biërf  remué  le  mélange, 
vous  filtrerez, -felott  l’air. 

La  liqueur  fpirttUeüfa'  dü'caffè  n’jt 
point-  les  memes-  Vertus  que  lb  cafté 
pris  àd’eati'î  mais  aüflr  ri’oeeafiontie-* 
elle  paS-  les  mêmes  effets*  dangereux,, 
elle  n’empêche  point  de  domiir;  elld 
n’échatiftV  le'  faiig  qufe:  médioéremenr* 
■éllè  elV  apéritive , elle  réveille  lès  ef- 
prits éHeÛUtife  les  alimens-  lourds"  &> 
de  difficile-  digeftîoti  ; enfin  elle  excite 
la;fenfaftiOnducaffê  pliis  agréablement 
St  plus1  püiffam  frient  que  lorfqu?il  effr 
en  firaplë  infufioft; 

Bi 
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Pour  faire  du  Ratafiat , connu  fous  U 
nom  d'eau  jaune. 

ip.  Prenez  un  pot  d’eau  de -vie, : 
une  chopine  d’eau  de  mélifle  , unç 
chopine  d’eau  de  chardon  béni  , une 
once  d’angélique  confite  , un  quart; 
d’once  de  gérofle,  une  once  de  co-> 
riandre,  un  quart-d’once de  canelle,- 
une  once  d’anis , une  livre  de  fucre , 
deux  gros  de  galanga,  expofezle  tout; 
au  foleil , pendant  trois  Semaines. 

Liqueur  pour  la  confervcition  de  la  fanté . 

,2.0.  Il  faut  mettre  enfemble  dans 
un  pot  de  terre  vernifle,  deux  pintes 
d’excellent  vin  rouge  , une  pinte 
d’eau-de-vie , une  pinte  d’eau  de  fon-.- 
taine  ou  de  riviere  , une  once  de  ca- 
ijelle  pilée , une  noix  mufcade  râpée, 
douze  clous  de  gérofle  concalTés,  de  la 
poudre  de  coriandre,trois  pincées&  au- 
tant d’anis  yerds  , & fix  onces  de  fiicre. 
candi,  On  couvrira  le  pot  avec  fon- 
couvercle  qu’on  luttera  bien  avec  de 
la  pâte,  & on  le  mettra  fur  un  four- 
neau ou  dans  up  four  j.fi  ç’eft  fur  un 
fourneau , on  donnera  d’abord  gran4 
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fèu;  & lorfqu’on  jugera  que  la  cbm- 
pofitiôn  commence  à bouillir  * on  di- 
minuera le  feu  & on  la  lailfera  ainlï 
mitonner  pendant  au  moins  quatre 
bonnes  heures.  On  la  laiflera  huit 
heures  dans  le  four.  Au  bout  de  ce 
temps retirez  le  pot  & le  laiflez  re- 
froidir. Enfuite  delutez-le  , & ayant 
toute  prete  la  bouteille  oii  vous  Vou*i 
lez  mettre  la  liqueur  avec  un  enton- 
noir garni  d’un  linge  , verfez  & paflez 
très-promptement  votre  compofition , 
puis  bouchez  la  bouteille.  Le  mare 
qui  reliera  dans  le  linge  , vous  fervira 
à faire  encore  urte  fécondé  liqueur  ,t 
en  y mettant  feulement  une  pinte  de 
•vin  & autant  d’eau. 

• On  prend  de  cette  liqueur  le  ma- 
tin à jeun  uné  cuillerée  , fur  quatre 
doigts  de  vin.  Elle  fortifie  l’eftomach 
& la  poitrine  & excite  l’appétit  ; elle 
procure  le  fommeil  quand  on  en  prend 
le  foir  une  demi-heure  avant  de  fe  cou^ 
cher. 

Compote  à' Abricots  verds. 

• / 
21.  Il  faut  prendre  des  abricots 

verds  , les  plus  frais  cueillis  que  vous  . 
pourrez  ; vous  les  mettrez  dans  un* 

• Biij 
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îeryiette  j .&  fuivant  la  quantité  que 
-vous  eu  voudrez  faire  , vous  piler et 
.une  poignée  de  <fel , le  plus  fin  que 
•yous  pourrez,  que  vous  jetterez  fur 
yos  abricots;  yousies  remuerez  bien 
tflans  1&  feryiette  , & les  aroferez  avec 
une, cuillerée  .d’eau  ,ou  de  vinaigre  : 
cela  leur  ôtera  toute  la  bourre.,  c’eft- 
àrdire  :1e  duvet  qui  couvre  leur  pre- 
anierepeau  : en  fuite  vous  les  jetterez 
dans  l’eau  fraîche,  pour  les  bien  laver. 
•U  ne  faut  pas  jetter  cette  première 
«eau  : vous  pouvez  la  lailfer  dépurer» 
ia  tirer  au  clair  & la  faire  bouillir  pour 
,en  tirer  tout  le  fel.  Après  les  avoir 
bien  lavés  dans  de  l’eau-fraîohe , vous 
ferez  bouillir  de  l’eau  dans  une  ppële> 
& lorfque  vos  abricots  feront  bien 
(égoutés  fur  .un  tamis , vous  les  jetterez 
daosl’eau  bouillante  : vous  prendrez 
une  écumoire  pour  les  regarder  de 
jemps  en  temps , ayant  attention  qu’ils 
•ne  cuifent  point  trop.  Lorfqu’une 
épingle  y entrera  facilement , vous  les 
tirerez  de  deHiis  .le  feu , & les  .jetterez 
dans  de  l’eau  fraîche  avec  l’écumoire, 
jÿous  prendrez  enfin  du  'fucre  clarifié  ; 
& lorfqu’il  ne  bouillira  de  :qu’il  ne 
fera  point  trop  cuit vous  y mettre* 
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les. abricots,  que  vous  ferez  bouillira 
petit  feu  : ainfi  ils  deviendront  verds 
& beaux  d’abord  ; il  faudra  pourtant 
les  iaiffer  un  peu  repo.fer  , afin  qu’\ls 
jettent  leur  eau  & qu’ils  prennent  le 
fucre.  Après  qu’ils  auront  repofé , 
'vous  pourrez  les  achever  prompte- 
ment  , afin  qu’ils  cou  fervent  leurs 
verds.  j 

Il  y a encore  une  autre  maniéré 
pour  .ôter  la  bourre  ,,  vous  ferez  une 
leûLve  avec  -de  la  .cendre  de  bois  neuf  » 
lorfque  la  ceoçbe  aura  bouillie  , vous 
jetterez  vos  abricots  dans,  cette  ieflive 
& dans  la  cendre.,  &:les  ferez  .bouillir 
jufqu’à  ce  qu’ils  fedébourrewt  & quit- 
tent même  leur  première  peau  , en 
les  frottant  doucement  avec  vos 
mains.  Si  vous  ne  .trouvez  point  de 
" bonne  cendre , vous  pouvez  faire  une 
Jeiïive  avec  une  livre  de  .cendre  gra- 
vellée  : jettez  enfuite  ,les  abricots 
dans  l’eau  fraîche  , & les  lavez  bien 
dans  une  première  & ieconde  eau 

four  les  .nétoyer  &c  leur  ôter  la  peau. 

.a  première  ieffive  avecle  fel  eft  meil- 
:leure  & plutôt  faite  ; ils  en  verdiflènt 
mieux  & deviennent  plus  beaux;:  pour 
,1e  lucre  , il  en  faut  mettre  .une  liyqe 

Biv 
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pour  une  livre  d’abricot  , lorfqu’ot» 
veut  les  garder  ; finon  il  fuflrt  de  met- 
tre une  demi- livre  de  fucre  pour  une 
livre  de  fruits»  * - 

i 

Thé  , liqueur, 

22,  Prenez  quatre  onces  de  bon 
thé  impérial , c’eft  le  meilleur , à fou 
défaut  , prenez  le  thé  verd  , jettez. 
cette  dofe  dans  une  chopine  d’eau 
bouillante  » retirez  la  caffetiere  du  feu, 
fermez-la  exadement , donnez  le  loi- 
fir  au  thé  de  fe  développer.  Cette  pre- 
mière infufion  n’étant  plus  que  tiède, 
vous  aurez  une  forte  teinture;  verfez- 
la  avec  les  feuilles  de  thé  dans  neuf  pin- 
tes d’eau-de-vie  , bouchez  bien  la  cru- 
che , & lai  fiez  le  tout  en  infufion  pen- 
dant huit  jours  ; fi  au  bout  de  ce  temps 
l’eau-de-vie  n’a  pas  contradé  une  odeur* 
de  thé  agréable  & tirant  un  peu  fur 
la  violette , ce  fera  une  marque  que 
votre  thé  n’eft  pas  d’une  excellente 
qualité  ; en  ce  cas  prenez  encore  deux 
► onces  de  thé , jettez-les  dans  un  demi- 
■ feptier  d’eau  bouillante  ; tirez-en  la 
: teinture  comme  la  première  fois  , & 
ajoûtez-la  à votre  infufion  que  vous 
continuerez  pendant  huit  autres  jours  % 
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il  fera  pour  lors  temps  de  le  diftiller. 
Vous  commencerez  cette  operation  8c 
vous  la  finirez  au  bain  marie,  en  ob~ 
fervant  de  poufl'er  jufqu’au  plus  fort 
filet  pendant  les  quatre  premières  pim- 
tes  qui  fortiront  ; vous  les  cohoberez» 

& diminuant  le  degré  du  feu  , vous 
continuerez  la  diftillation  au  petLtfilet* 
jufqu’à  l’occurrence  de  cinq  pintes  » 
vous  ce/îerez  alors  ; faites  votre  fyrop 
à froid  en  faifant  fondre  cinq  livres 
de  fucre  dans  cinq  pintes  d’eau  : mec- 
tez-y  vos  cinq  pintes  d’efprit  de  thé 
& filtrez  j félon  l’art.  La  liqueur  de 
thé  eft  douce  & fort  agréable  ‘T  elle 
approche  aftez  de  l’eau-de-vie  d’An> 
daille , elle  en  a même  les  propriétés , 
étant  ainfi  qu’elle  , fouveraine  contre' 
les  indigeftions  comme  elle  eft  ex--  ? 
trêmement  diurétique  , die  dégage 
les  reins  & appaife-  les  douleurs  né- 
phrétiques. . , > 

* 'i  ■ * . » 

Rataflat  de  fleurs  cTOrange ; 

; 23.  Prenez  deux  livres  de  fleurs 
d’orange,  épluchez-les ,.  faites  clarifier 
en  fuite  quatre  livres  & demi  de  fucre» 
M neuf  chopines  d’eau  , /&  les  faites^ 
cuire:  à-  la.  petite  plume ,,  après  quoi] 

: . , ...J.f  . >'■  l Bx,' 


I 


Digitized 


54  Secrets  de  la  nature 
vous  jetterez  dedans  la  fleur  & leùir 
ferez  faire  deux  petits  bouillons.  Jet- 
tez  le  tout  en  fix  pintes  .d’eau-de-vie 
d’Orléans  , & le  laiflez  inflifer  dans 
■une  cruche  bien  bouchée  pendant  huit 
jours , enfuite  paflez-les  à la  chauffe 
fans  rien  prefler  , & meccez-les  dans 
la  bouteille* 

Pour  conformer  les  Raijîns, 

24.  Il  faut  avoir  un  baril  ou  ton- 
«neau  parfaitement  bien  fait , & qui  ne 
prenne  aucun  air  par  les  jointures  des 
douves  : on  fait  en  me  me  temps  pro- 
vifion  de  fon  de  froment  bien  defléché 
•au  four , ou  de  cendres  tamifées  : on 
en  fait  un  lit  fuffifamment  épais  au 
«fond  du  vaiffeau,.  fur  lequel  on  pofe 
les  grappes  de  raifins  coupées  pour  le 
mieux , avec  les -précautions  employées 

tour  les  autres  fruits  * l’oii  fe  garde 
ien  de  ferrer  les  grappes  entrïdles  * 
ni  d’en  mettre  deux  l’une  fur  l’autre* 
Sur  les  grappes  pn  met  un  nouveau 
lit  de  cendre  ou  de  fon  j enfuite  on 
met  un  autre  lit  de  grappes  , après 
«quoi  un  lit  de  cendres  & de  Ion  , 8c 
toujours  alternativement  jufqu’à  oe 
^ue  le  vaiffeau  foit  plein  , avec  cec* 
. . te  attention  néanmoins  » que  l’ai- 
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CQKCEBNANT  tES.  ÂLIMENS» 
îernative  doit  finir  ;par  un  bon  Ut  dû 
cendre  ou  de  ion.  Enfoncez  enfuite 
y.o.tfe  tonneau  ou  ie  boudhez  , deforte 
que  i’air  n\y  puifFe  pénétrer  ; ç’efi  le 
point  eflentiel & aflurëz-vous  qu’au 
bout  de  buitoa  dix  mois  .&  au-delà 
d’un  an  y lorfque  vous  .ouvrirez  votre 
varlleau  , vous  (trouverez  votre  raifin 
aufli  (ain  &;  prefque  aufii  frais  que  vouà 
lui  .aurez  mis.  Pour  lui  faire  repren- 
ike  fafirakheur.entieEe:-',  ,an  coupera 
le  fxoutj.de  la  firiaiiche  de  k grappe» 
&.  comme  :on  fait  tremper  un  bouquet» 
on  la  fera  tremper  de  même  , mais 
non  dans  ide  jl’jeiau , .c’eft  du  vift'jqu’il 
fkitAlajplacevdn  obfeisvantd^endorv* 
nèr  dû  j blançl au  raifin  jblarïc  i ngt  du 
muge  à tous  ie^  autres  nailins  J > & • 

*|r  " Campotç  Æ'Âüçiçaù  ÿptUsl 

f » . X . _ 

2$;.  îPrenez  ia  valeur  xÿurl  litron  oiï 
environ  ({Babricots  nverds'^  ^uis'  jim» 
cfeaudroa  xou-  naaùev  poJeie  à êonfitaJe  * 
©ùîKoiis  jnenæsa  dû  fjeab  4 

yimeæctezaaqfusee  deoxiou  trois  fiohA 
pes-peilées  de  cendres  de  bois  ûeufj 
& lôrfque  vxa,ua  aurez  fait  : ceçteAefllvei 
& iquklle  aiîra  fiauiliieiièpt  ~bù  Huit 
bouillons  » iviqus  • yijettéréz  les  abtâ^ 
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cots»  que  vous  remuerez  doucement 
avec  l’écumoire  : en  les  maniant,  vous 
examinez  s’ils  quittent  leur  bourre,  & 
qu’ils  la  quitteront  vous  les  pren- 
drez avec  l’écumoire  & les  jetterez, 
dans  de  l’eau  froide  \ enfuite  vous  les 
pianierez  avec  vos  doigts  pour  les 
bien  nettoyer,  & les:  rejetterez  à me^ 
furedans  d'a.utré  eau  claire,.  Vous  met- 
trez de  l’eau  bouillante  dans  une  poëlle 
à confiture  , $c  y jetterez  vos  abricots 
pour  les  faire  blanchir , ce  qui  s’ap-î 
pelle  cuire.  Vous  eflàyerez  avec  une 
épingle  s’ils,  font  cuits  & fi  elle  y entre 
facilement  fans  trop  la  p reflet  / vous 
mettrez  enfuite  un  demi-..feptier  ou 
C hopine  de  lucre  clarifié , ou  bien  dq 
fucre  à l’équipolent",  que.  vous  ferez, 
fondre  dans  une  petite  poêle  à confi- 
ture : lorfque  le.  fucre  bouillira  , vous; 
prendrez  les  abricots,  que  vous  aurez 
fait  égoater  fur  un:  tamis  ou  quelque 
autre  choie , 8t  les  y.  jetterez  r vous  les 
ferez  bouillir  deux  douzaines  de  bouilq. 
k>ns  doucement;;  & lorfque  vojü$  ver^ 
rez  qu’ils  comrftenceront  à verdit* 
vous  les  poufferez  promptement  fept> 
eu  huit  bouillons , & les  ôterez  de  dek 
fuî  k feu.  Cda.  après,  les  _avoi* 
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CONCERNANT  LE?  ÀLtMEN?; 
remués  & écumes , vous  les  laifleret 
refroidir  & les  fervirez  ; ou  bien 

Pelez  les  abricots  & les  mettez  à 
mefure  dans  de  l’eau  fraîche , puis  tous 
enfembledans  de  l’eau  tiède , avec  un 
peu  de  vinaigre , couvrez-les  & faites 
opuillir  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  une 
couleur  verte  ; alors  ôtez-les  du  feu  » 
& les  laifTez  refroidir  dans  leur  eau» 
après  quoi  vous  les  tirerez  & les  met» 
trez  dans  de  l’eau  fraîche  ; faites  en- 
■fuite  cuire  - du  fucre  apprêté,  égoutez. 
les  abricots , & les  y mettez  cuire  à 
grand  feu  ; tirez-les  lorfque  le  fyrop 
fera  cuit  à grand  perié  ; fi  c’etft  pour 
garder,  il  ne  faut  pas  que  le  fucre  foit; 
ïuit:  avant  d’y  mettre  les  abricots*  ■ 

- - ■>  * - : I • : 


:.  z6.  Pour  faire  avec  la  canelle  urwfc 
excellente  liqueur  à boire^ & très- 
agréable  , prenez  oae-  livre  d’écorce: 
longue,  fine , caflante , douce  au- goût 
& fiiave  à ifodorat^ÿ  concaflèz  bien 
cettedofe,  •&  mettez  la  mfiifer  pen- 
dant quinze  jours  dans  neuf  pintes 
d’eau-de-vie  j diftillez . l’infufion  au. 
bain-marie;  commeThuilede  canelle 
uès  - pe  faute  , -»  eonféqueœmea^ 
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•qu’elle  monte  difficilement,  vousdi# 
tillerez  au  fort  filet  ; ;on  ne  rifque  rie» 
de  pouffer  d’abord  le  feu  un  peu  vi- 
vement. Après  avoir  retiré  fix  pinces 
,de  liqueur  , il  faudra  les  verfer  dans 
•l’alembic  par  le.  canal  deftiné  à la  co- 
iiobation  ; continuez  pour  lors  la  di£ 
tillation  au  filet  fimple  ; & fi  vous 
prouvez  que  votre  efprit  ne  foit.  ipas 
affez  imprégné  d’huile  aromatique* 
.vou&cohoberlez  pour  laitroifiéme  foisç 
faites  attention  cependant  qu’il  ne  faut 
pas  trop  pouffer  le  feu  , parce  que 
l’huile  de  capelle  eft  très-fufceptible 
^l’eropyreume  ; il-ne  faut  pas  non  plus 
que  votre  efprit  fok  trop,  chargé  d’ef- 
lençe  aromatique: y l’çxcos  donneroir 
à votre  lique.ur  un  goût  piquapt  & dé- 
fagréabié  ; ayadt  retiré  cinq  pintes 
dAefprit , par  -la  diftiUation :re tirez  ie 
matrasv  Çc  continuant  teffeu  trës-v-U 
vemetft)  ,.yo,us  jjecueiilerçz  unie  r>ega 
jblaachjç^e^è^  «dorante  ikitçès-jçfiari- 
gépi  d’hiuile  effeçt  telle  ioqfcia  vousîré^ 
jprvereâ  pour, d’autres  u&gedçbayaa» 
préparé  iwre  if^op  eémmeiiil  a été 
dh  pourra  liqueur  dè>  tfié  de  de-caffe, 
ypus  -le  Retirât  esaâ*mept j avec  vo 
efjpdt  de  (taaelje^iîousqoinduz 
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^mélange  deux  bans  verres  d’eau  de 
<rofe  double^,  enfuite  vous  filtrerez* 
Çette  liqueur  a toutes  les  vertus  de 
la  canelle , elle  fortifiera  échauffant 
les  vifceres  elle  arrête  la  lienterie* 
elle  appaife  la  roélanchofie  ^ mais  fur- 
tout  elle  eft  merveilleufe  pour  les  ac- 
xouchemens. 

Ratafîat  de  Cerifc. 

27.  Pour  ua pot  d’eau-de-vie,  pre^ 
nez  trois  livres  de  bigarreaux  noirs  * 
qu’il  faut  faire  cuire  dans  une  demi- 
chop.ine  de  vin  vieux , puis  en  expri- 
mer le  jus  * une  demi  livre  de  fram- 
•boifes  entières.,  une  livre  de  gruottes,. 
dont  il  faut  couper  les  queues , douze 
clous  de  gérofles  , une  branche  de 
•canelle , de  l’orange  confite  un  mor- 
ceau, trais  quarts  de  fucre  royal,  pla- 
cez le  tout  au  foleil  julqu’au  mois  de 
-..Septembre.  -.'î  • v 

, . :■  ' 

-Pour  icmferver  des  Haricots,  perds  & dés 
peLLtsr-Pjis  * pour  les  manger  en  byveri 

[ : . .'.-j 

- 28.  ' Faites  provifîon  d’autant  de 
.haricots  verds  qu’jd  vous  en  .-faut  poiar 
la  fourniture  de  votre  maifbn  fie 

f 1 < * 
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4o  Secrets  de  la  nature 
choifilTez-les  bien  tendres , c’eft-à-dirtf 
dans  le  temps  où  il  n’y  a point  encore 
de  fève  formée  dans  la  cofle  ; puis  les 
ayant  fait  éplucher , comme  fi  vous 
aviez  deflein  de  les  manger  le  jour 
•même,  jettez-les  dans  un  chaudron 
plein  d’eau  bouillante  , pour  les  faire 
blanchir  ; quand  ils  feront  allez  blan- 
chis , on  les  tirera  de  l’eau  bouillante 
pour  les  jetter  dans  de  l’eau  froide,, 
•èc  on  les  mettra  enfuite  égouter  fur 
des  clayes  .d’ozier,  après  quoi  on  les 
fera  refl'uyer  au  foleil , jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  entièrement  fecs.  Dans  les  camv 
pagnes  ou  même  dans  les  villes  de 
Province , où  on  a la  commodité  d’a*- 
voir  des  fours  , on  peut  y mettre  des 
haricots  après  avoir  tiré  le  pain  , ils 
feront  bien  plutôt  fecs  ; mais  fi  on  n’a 
pas  cette  facilité , on  les  fera  fecher 
a l’air;  lorfque  les  haricots  ont  acquis 
leur  perfeéfion  , on  peut  les  ferrer 
dans  une  caille , & les  mettre  dans  un-, 
lieu  qui  ne  fait  point  expofé  à l’hu>- 
jnidité  ; on  peut  faire  fécner  des  pois, 
de  la  même  façon. 

Lorfqu’on  veut  faire  ufàge  des  ha- 
ricots ou  des  petits-pois  ainfi  féchés* 
il  eu  faut  prendre  unepo ignée  ou  deux^ 
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ÎMes  mettre  tremperdans  de  l’eau  tiède; 
ils  y renfleront  & reprendront  peu  à 
peu  la  même  grofleur  qu’ils  avoient 
quand  on  les  a cueillis  , & enfuire 
on  les  fera  cuire  & on  les  accommo- 
dera comme  on  fait  à ceux  qui  fortent 
des  jardins. 

Compote  (T Abricots  en  maturité . 

2p.  Vous  prendrez  une  douzaine 
d’abricots  que  vous  fendrez  par  la 
moitié  ; vous  en  collerez  les  noyaux 
pour  en  avoir  les  amandes,  que  vous 
pilerez  & tiendrez  prêtes  pour  les  jet- 
-ter  à la  fin  dans  la  compote  ; vous 
mettrez  enfuite  une  demi  livre  de  fu- 
cre  dans  une  poêle  à confiture  ; vous 
le  ferez  fondre  , & après  qu’il  aura 
bouilli , vous  y arrangerez  vos  moi- 
tiés d’abricots , les  ferez  bouillir  une 
trentaine  de  bouillons  & y jetterez 
‘les  amandes  : vous  retirerez  votre 
compote  de  defliis  le  feu  en  la  re-. 
muant  doucement,  afin  d’amafler  l’é- 
cume , que  vous  ôterez  avec  du  pa- 
pier. Quand  les  abricots  auront  jetté 
leur  eau , vous  les  remettrez  fur  le 
'feu  bouillir  dix  ou ‘douze  bouillons; 

s’il  y a encore  de  l’écume , vous 
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fêterez  & les  laiflerez  refroidir  avant 
de  feryir.  Si  par  hafard  vos  abricots 
-étoient  trop  durs  , vous  pouvez  les 
paflèr  à l’eau,  leur  donner  un  bouillon 
£c  les  faire  égouter  avant  de  les  mettre 
dans  le  fucre.  Si  vous  voulez  les  peler, 
il  ne  tiendra  qu’à  vous  : quelquefois 
on  lps  pèle  , & quelquefois  on  ne  les 
pélé  pas , cela  eft  à volonté.  Quand  ils 
'font  pelés  J la  compote  eft  plus  belle  ; 
mais  elle  n’a  pas  tant  de  goût , parce 
qu’avec  la  peau  elle  fent  plus  le  fruit , 
xe  qui  eft  le  plus  agréable.  Vous  voqs 
-fouviendrez  encore  qu’avant  de  les 
mettre  dans  le  fucre  . il  faut  qu’il  foit 
-cuit  en  fyrop  , autrement  tout  s’en 
iroit  en  marmelade. 

t 

Huile  de  Cythere. 

.30.  Mêlez  cinq  pintes  de  fyrop  & 
•deux  verres  d’eau  de  rofe  avec  cinq 
.pintes  d’efprit  de  canelle  , commeïi 
, vous  vouliez  faire  de  la  liqueur  de  ca- 
Æelle ajoutez  à ce  mélange  une  pinte 
.de  (cuba  , dont  nous  donnerons  plus 
bas  la  compofition  , fix  gouttes  d’ef- 
fence  de  cédra , fix  gouttes  d’eflence 
de  girofle,  fix  gouttes  d’eflence  de  ci- 
ttrqn , deux  gouttes  d’eflence  de  bex- 
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CONCERNANT  LES  ÀLIMRNS.  43 
^ajnoue  ; remu.ez:bien  te  mélange,  cla- 
rifiez le  au  blanc  d’œuf , placez-le  au 
bain-marie  pendant  fix  heures  ; filtrez 
•enluite  félon  l’art. 

Lespropriétésde  l’huile  de  Cythere 
font  fupérieures.à  celles  du  cinnamo- 
mum  liqueur  ; comme  elle  agit  plus 
vivement,  l’excès^n  eft  plus  nuifible  a 
Ja  famé , prife  en  petite  dojEê , elle  eft 
cordiale  & fiomachale , mais  prife  im- 
-modérément , elle  excite  la  foif  & caufe 
des  maux  de  gorge. 

Recette  pour  V Hydromel  de  Met%, 

3 1 . Prenez  treize  pots  d’eau  de  ri-’ 
viere  ou  de  fontaine , mettez-les  dans 
une  chaudière  qui  contienne  environ 
le  double  , prenez  avec  une  baguette 
la  hauteur  aes  treize  pots  d’eau  & fai- 
tes-y un  cran  à cette  hauteur.  Jettez- 
y en  fuite  deux  autres  pots  d’eau  & 
quatre  pots  de  miel  , faites  cuire  le 
•tout  enfemble  dans  votre  chaudière , 
•jufqu’à  ce  qu’il  foit  déduit  à la  hauteur 
tdu  cran.  Vous-  aurez  grand  foin  de 
bien  [écumer  votre  eau  tant  qu’elle 
.cuira , & quand  elle  n’écumera  plus  , 
*vous  y jetterez  de  temps  en  temps 
une  demi-chopine  d’eau  chaque  foiâ 
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pour  la  mieux  faire  écumer.  Ladite 
eau  étant  bien  écumée  & toujours  ré- 
duite à la  hauteur  fufdite , vous  la  re- 
tirerez de  defliis  le  feu , & vous  la  met- 
trez toute  bouillante  dans  ün  baril 
bien  chaude  & bien  rincé,  dans  le- 
quel vous  aurez  jetté  ou  environ  un 
demi- verre  de  bonne  eau- de- vie  d’Or- 
léans pour  ôter  tout  goût  d’eau  & de 
bois , .vous  expoferez  votre  baril  au. 
fioleil  pendant  un  mois  ou  cinq  femai- 
nes , & vous  le  remplirez  tous  les  ma-, 
tins  pendant  ledit  temps. 

. Nota.  i°.  Il  ne  faut  prendre  qu’un  ba^ 
ril  de  dix  pots  pour  mettre  cette  com- 
pofition  , pour  avoir  de  reftéles  trois 
autres  pots  pour  le  remplir. 

Nora . 2°.  A l’endroit  du  bondon  du 
baril  mettez  une  petite  plaque  de  fer 
-blanc  percée  à jour  ,que  vous  attachez 
avec  quatre  broquettes.  Votre  baril 
ayant  été  ainfirepofé  pendant  un  mois 
ou  cinq  femaines  au  foleiLvous  le  met- 
trez à la  cave  & vous  en  ôterez  la  pla- 
que pour  y fublfituer  le  bondon  ; 
fi  vous  avez  de  la  liqueur  de  refte  * 
vous  aurez  grand  foin  de  le  remplir 
chaque  quinze  jours  dans  la  cave.  A 
'la  pleine  lune  de  Mars  vous  tirerez. 
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CCtte  liqueur  au  clair  & la  mettrez  en  • 
1?outeille  ; plus  elle  eft  vieille , meilT 
ieure  elle  eft,  ' 

Recette  pour  faire  le  Ratajiat  de  Noix.. 

3 2.  Il  faut  que  les  noix  qu’on  vèuç 
y employer  foient  bien  choiftes , qu’eJU 
les  ne  loient  ni  trop  vertes  ni. trop 
avancées  ; c’eft-à-dire , que  le  cerneau 
fb.it  formé  en-dedans  & bon  à mangerj 
mais  que  le  bois  de  la  çoque  ne  foit 
pas  trop  dut»  On  doit  les  «cueillir  3 
l’arbre  , & non  les  abattre  avec  la 
perche , en  obfervant  fur-tout  que  ce 
fpitpar  un  temps  fpc qu’ellçs  n’aienç 
aucune  tache» 

Vous  prenez  enfuite  ces  noix  que 
vous  efluyez  avec  un  linge  blanc  de 
leffive.  Vous  én  ptez  feulement  les 
queues  qui  font  reftées  , & vous  jet-, 
tez  les  noix  telles  qu’elles  ont  été  cueil- 
lies à l’arbre  avec  leur  écorce  vertç 
dans  un  mortier  bien  propre , où  vous 
les  concalfez  avec  le  pilon , jufqu’à  ce 
que  le  tout  fafle  une  efpece  de  pâte, 
iV ous  mettez  cette  pâte  dans  une  cra- 
che de  grais  avec  la  quantité  d’eau-r 
dervie  néceftaire  , qui  eft  commun é- 
gient  une  pinte  par  chaque  dixaine 
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de  noiXi  Choififlez  toujours  pour  cela 
la  meilleure  eau-de-vie  dé  Coignac. 
Vous  bouchez  bien  la  cruche  avec  u vt 
linge  blanc  en  plufieurs  doubles  & 
du  parchemin  par-deflus , & vous  laif- 
fez*  infufer  le  tout  enfemble  pendant 
l’elpace  de  deux  mois  fans  y toucher. 
Au  bout  de  ce  temps , vous  paie- 
rez tout  ce  qui  eft  dans  votre  cruche 
par  un  linge  blanc  de  lellive  jufqu’à 
trois  fois  de  fuite,  en  changeant  dd 
linge  à chaque  fois.  Cela  fait , vous 
mefurereZ  la  liqueur  , vous  y joindrez 
un  quarteron  de  fucre  pour  chaque 
pinte,  & vous  la  remettrez  avec  le 
fucre  dans  la  même  cruche,  après  l’a-* 
voir  bien  fait  laver  & nettoyer.  Vous  .• 
boucherez  cette  cruche  comme  la  pre^ 
miere  fois  , & vous  IàifTerëz  encore 
infufer  le  tout  pendant  un  mois.  Enfin 
vous  paflerez  ae  nouveau  cette  liqueur 
à la  chauffe  d’Hypocrate  , & étang 
alors  bien  faite  & bien  clarifiée , vous 
la  mettrez  dans1  des  bouteilles-  pro** 
près  & bouchées  avec  foin  pour  la  cori* 
lerver  & vous  en  fervir  au  befoirt. 
Comme  ce  ratafiat  n’a  pas  de  luhmêrûe 
une  couleur  bien  flatteufe  à la  vue 
on  peut  lui  en  donner  en  jettant  ave# 
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les  noix  des  fleurs  de  coquelicot , à 
raifon  d’une  bonne  poignée  par  cha- 
que dixaine  de  noix  ou  chaque  pinte 
d’eau-de-vie.  > 

Compotes  <F  Abricots  grillés . 

53.  Vous  prendrez  des  abricots 
telle  quantité  qu?il  vous  plaira , que; 
vous  ferez  griller  fur  un  rechaud  de 
feu  bien  allumé  ; vous  les  pèlerez  avec 
le  doigt  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez,  & les  mettrez  dans  une  ter- 
rine. Vous  y jetterez  une  bonne,  poi- 
gnée  ou  deux  de  iiicre  en  poudre,* 
avec  un  demi-verre  d’eau*  les  remue- 
rez bien  fur  le  feu , & leur  donnerez? 
quatre  ou  cinq  bouillons , afin  que  J& 
fucre  fe  fonde.  Enfuite  vous  les  reti^ 
rereZ  de  deflus  le  feu  ; les  laiflèrez  re- 
froidir , & lorfque  vous  voudrez  les 
fervir  vous  les  arroferez  d’un  peu  der 
jus  de  citron  ou  d’orange. 

Citronelle , liqueur . 

3 4.  Choififfez  trente  citrons  les  plus 
frais , & ceux  qui  auront  été  les  moins 
maniés  font  les  meilleurs  , vous  cou-' 
perez  l’écorce  de  vos  citrons  en  lames 
fines  & défiées , y lailïknt  le  moins  d$ 
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48  Secrets  dé  la  nature., 
blanc  qu’il  fera  poffible  j vous  les  met-;, 
trez  en  infufion  dans  neuf  pintes, 
d’eau-de-vie  , vous  ajouterez  l’écorce 
de  quatre  oranges,  une  poignée  de, 
coriandre  concalTée  & quatre  doux  de 
girofle,  l’infufion  fera  de  trois  femai- 
nes  ou  un  mois , après  quoi  vous  dis- 
tillerez au  filet  très  - délié,  & vous  ne 
cohoberez  point  , parce  que  dès  la 
première  opération  votre  efprit  fera 
imprégné  de  l’eflence  aromatique  ; 
ayant  retiré  environ  cinq  pintes  par 
la  diftillation  , vous  les  mêlerez  à une 
égale  quantité  de  firop  ; la  compofi- 
tion  vous  donnera  pour  l’ordinaire  un 
mélange  laiteux.  Pour  le  rendre  très- 
limpide  , faites  ufage  du  blanc  d’œuf, 
enfuite  filtrez  fuivant  l’art. 

La  citronelle  liqueur  tient  des  pro- 
priétés de  l’huile  de  citron  & de  l’ef- 
prît  de  vin  proprement  dit , par  con- 
séquent elle  eft  bonne  contre  les  in- 
fluences d’un  air  contagieux. 

Cervelats  excellens. 

5 y.  Prenez  douze  onces  de  viande 
de  porc  , qu’il  faut  hacher  & en  ôter 
les  peaux  & les  nerfs  ; en  les  hachant 
(jn  î’arrofera  de  vin  rouge,  deux  li- 
vres 
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vres  de  lard  frais  coupé  en  façon  de 
petits  dez  que  l’on  mêlera  avec  la  , 
viande  lorfqu’elle  fera  hachée,  dix 
gros  de  poivre  blanc  bien  conçaf* 
fé , un  gros  & demi  de  doux  de  gero-* 
fie  , un  gros  de  fleurs  de  mufcade  , un 
gros  de  bafilic  fec , un  gros  de  thim  ,• 
un  demi-gros  de  fariette  , dix  onces- 
de  fel , une  once  de  falpêtre  , le  tout 
bien  pilé  & réduit  en  poudre  , des 
échalottes  coupées  menues  à difcré- 
tion  , un  peu  œécorce  d’orange  rap- 
pée  , mêlez  bien  le  tout  enfemble  & 
l’arrofez  de  vin  rouge  ; il  en  faut  une 
pinte  y compris  celui  que  l’on  met 
en  hachant  la  viande.  On  laiflè  le  tout 
pendant  vingt- quatre  heures  avant  de 
remplir  les  boyaux  ; on  prend  ceux 
que  l’on  nomme  fufeaux  pour  les  rem- 
plir en  fuite  , étaqt  pleins  on  les  pend 
dans  la  cheminée,  on  les  laifle  lecher 
pendant  huit  à dix  jours  , enfuite  on 
les  range  dans  un  pot  & l’on  y verfe 
du  faindoux  fondu  ; i!  en  faut  un  bon 
pouce  au-delfus  du  cervelat  pour  les» 
bien  conferver. 
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Méthode  pour  faire  Jecher  conferver 
les  Péchés. 

•3  6.  Vous  fendez  les  pêches  par  le 
milieu  & vous  en  ôtez  le  noyau  : vous 
les  pelez  enfuite  & vous  les  mettez 
fur  un  plat , ou  vous  les  applatiffez  un 
peu  avec  la  main  ou  avec  une  petite  pa- 
lette de  bois.  Vous  les  laifl'e2  fur  le  plat 

Î>endant  environ  douze  heures  depuis 
e foir  jufqu’au  matin.  Elles  y jette- 
ront un  {irop  , qu’ori  ramaffera  avec 
foin  dans  un  vafe  particulier  & qu’on 
afTaifonnera  avec  fucre.  Une  demi- 
livre  fuffit  pour  chaque  livre  de  lîrop 
avec  une  chopine  d’eau-de-vie , un 
peu  de  canelle  & de  doux  de  gérofle, 
le  tout  infufé  enfemble  fur  des  cen- 
dres chaudes  pendant  dix  à douze 
heures,. 

Vous  arrangerez  vos  pêches  au  for- 
tir  du  plat  fur  des  clayes  propres  , de 
vous  les  mettrez  ainfi  dans  un  four  , 
dont  la  chaleur  foit  bien  douce  : pou£ 
cet  effet  on  ne  chauffe  le  four  qu’avec 
du  farment  de  vigne.  Quand  vous  le» 
y aurez  lailfe  un  certain  temps  , vous 
les  retirez  & vous  les  trempez  l’une 
après  loutre  dans  le  firop  qui  leu*  a 
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été  préparé.  Vous  les  remettez  enfuite 
fur  des  clayes,  toujours  bien  arran- 
gées %.  fans  qu’elles  fe  touchent  entre 
elles , vous  les  renfournez  de  nouveau 
avec  la.même  chaleur  douce.  Après 
quelque  temps  vous  les  retirez  pour 
les  tremper  encore  dans  le  firop.  Vous 
faites  la  même  chofe  à plufieurs  repri- 
fes,  jufqu’à  ce  que  les  pêches  pa’roif- 
fent  fuffifamment  féches.  Ordinaire- 
ment cette  opération  fe  réitéré  trois 
fois  & demande  une  attention  bien 
exaéte. 

Vous  connoiflez  que  les  pêches  font 
au  degré  de  fécherelTe  qui  leur  con- 
vient , lorfqu’elles  ont  une  couleur  de 
brun  incarnat  , lorfque  leur  chair  eft 
ferme , tranfparente  & reluifante  par 
le  vernis  que  le  tirop  y aura  fait.  Vous 
ferre?  alors  les  pêches  dans  des  boë- 
tes  de  fapin  propres  & garnies  de  pa- 
pier blanc  & en  les  tenant  dans  un  lieu 
fec  , vous  les  conferverez  pendant  un 
temps  confidérable. 

- . Confitures  £ Abricots  yerds. 

* 37.  Ce  font  les  premiers  fruits  qui 
fe  confifent  ; on  les  prend  tendres 
avant  que  le  bois  des  noyaux  comr  . 

Cij 
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pience  à fe  durcir.  On  les  everdumd 
dans  l’eau  claire  , y mettant  un  peu 
bon  tartre  pour  détâcher  la  bourre  qui 
eft  defliis  ; on  les  efluyç  enfuite  cha- 
cune à part , pour  ôter  cette  jpourrç, 
fr  on  les  confit,  mettant  feulement  li- 
vre pour  livre  de  fucre  de  fruit, 

Cedras  liqueur  & Parfait-amour . 

38.  La  liqueur  de  cedras  fe  prépare, 
fe  diftille  & fe  cpmpofe  de  la  même 
maniéré  que  la  liqueur  çitronelle,  à 
la  réferve  que  le  cedraS  qui  eft  une  ef-, 
pece  de  citron  étant  plus  gros  & plus 
aromatique,  il  en  faut  employer  une 
moindre  quantité  ppur  neuf  pintes 
d’eau-de-vie  , fept  gros  cedras  fuf- 
fifent  > on  n’ajoute  ni  coriandre  ni  gé- 
rofle  ni  orange , mais  en  place  très- peu 
de  canelle , environ  upe  demi-once 
fur  neuf  pintes  d’infufipn.  On  teint  le 
cedras  en  couleur  rouge  de  pourpre. 
Le  cédras  mis  en-couleur  de  cette  for- 
te, change  de  nom  , on  lui  donne  celui 
de  Parfait-amour.  Pour  teindre  çette  li- 
queur en  beau  rouge  , prenez  pour 
huit  pintes  quatre  gros  de  coche- 
nille & un  demi-gros  d’alun  ; pilez  le» 
drogues  dans  un  mortier  de  marbre  { 
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Jürqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  efi 
poudre  impalpable  , verfez  fur  cette 
poudre  un  demi-feptier  d’èau  bouil- 
lante , remuez  bien  votre  mélangé 
avec  le  pilon  pour  aider  à la  teinture 
de  fe  détacher  ; quand  le  tout  com- 
mencera à refroidir , verfez  la  ffeinturô 
dans  vos  liqueurs. 

Méthode  pour  faire  du  pain  avec  despow. 
mes  de  terre. 

« 

3p.  Elle  confifte  à réduire  ces  porc- 
ines en  une  efpece  de  bouillie , cela 
fe  fait  par  le  moyen  d’un  moulin  , 
cette  machine  eft  une  efpece  de  var- 
lope renverfée,portée  fur  quatre  pieds, 
telle  que  celles  des  Tonnelliers,  qu’ils 
appellent  Colombe  ; le  fût  afix  pouces 
de  largeur  fur  trois  à quatre  pieds  de 
longueur,  & trois  à quatre  pouces  d’é- 
paifTeur  : le  fer  doit  avoir  quatre  pou- 
ces dix  lignes  de  largeur , placé  com- 
me tous  les  fers  de  varlope  ordinaire , 
mais  un  peu  moins  incliné  ; il  lailfô 
neuf  lignes  de  bois  de  chaque  côté  ; 
la  lumière  , c’eft  à-dire , l’efpace  vuide 
entre  le  fer  & le  bois  ne  doit  avoir  que 
deux  à trois  lignes. 

Sur  cette  varlope  on  met  une  efpece 
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de  petit  coffre  fans  fonds  de  la  même 
largeur  que  le  fer  , de  quinze  à feize 
pouces  de  longueur  & de  huit  à neuf 
pouces  de  hauteur.  Les  planches  d’afi- 
lemblage  de  ce  petit  coffre  ne  doivent 
avoir  que  huit  lignes  d’épaiffeur  ÿ c’eft- 
à-dire,  un  peu  moins  que  le  plein  dit 
fût  de  chaque  côté  du  fer , fur  chaque 
côté  long  de  ce  coffre  eft  cloué  exté- 
rieurement une  planche  qui  débordé 
en-defliis  de  douze  à quinze  lignai. 
Ces  planches  fervent  à embrafier  la 
colombe  •&  à afTurer  ainfi  la  dire&ion 
du  coffre  lorfqu’on  le  met  en  mouve- 
ment , & pour  la  mieux  afïyrer  encore 
il  eft  bon  d’attacher  vers  le  milieu 
de  ces  planches  dans  toute  leur  lon- 
gueur une  petite  tringle  de  quatre  à 
cinq  lignes  de  largeur  & de  même 
groffeur  j cette  tringle  engagée , mais 
librement  dans  une  rainure  de  pareille 
•largeur  & profondeur , pratiquée  dans 
le  fût  de  chaque  côté , tient  toujours 
le  coffre  fixé  fur  la  colombe  & l’em- 
pcche  de  fe  déranger  en  travaillant. 
,tjn  bout  de  cette  colombe  forme  une 
fellette  fur  laquelle  le  travailleur  s’af- 
foit  comme  à cheval , ce  qui  rend 
l’opération-  plus  commode  , & fert: 
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«ncore  à mieux  affurer  la*  pofition  de 
cette*  fellette.  On  femplit  à peu-près 
aux  trois  quarts  le  coffré  de  pommes 
de  terre  que  l’on  a pellées  auparavant,, 

& on  les  couvre  d’une  planche  un  peu 
pefante  & moins  grande  en  tout  lens 
que  l’intérieure  du  coffre.  Pour  don- 
ner le  poids  néceffaire  à cette  plan- 
che , on  la  Surcharge  de  plomb  i elle 
doit  être  percée  de  plufïeurs  troux , 
pour  laiffer  paffage  à l’eau  que  l’orç  • 
verfe  de  temps  en  temps  fur  les  pom- 
mes pendant  l’opération  pour  la  faci- 
liter. 

Au  moyen  de  deux  chevilles  ou 
mains  placées  de  chaque  côté  du  cof- 
fre , on  l’agite  en  pouffant  bien  avant 
-&  retirant  à foi.  La  planche  qui  pefe 
furies  pommes  contenues  dans  le  cof- 
fre , les  affujettit  au  fer , & ce  qui  s’en  . 
trouve  grugé  à chaque  coup  de  main , 
tombe  par  la  lumière  en  bouillie  fine 
que  reçoit  un  vafe  placé  deffous. 

La  planche  baiffe  à mefure  que  le 
volume  de  pommes  diminue , & l’on 
n’attend  pas  qu’il  n’en  relie  plus  dans  le  . 
coffre  pour  le  remplir  , ce  que  l’on 
fait  fucceflivement  jufqu’à-ce  quël’on 
ait  préparée  la  quantité  dont  on  a be- 

Civ 
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loin.  Il  n’cft  pas  néceffaire  de  faire 
caire  les  pommes;  étartt  râpées  tou- 
tes crues , le  pain  n’en  eft  pas  moins 
bon  , la  bouillie  faite  avec  les  pom- 
mes de  terre  fraiches  s’incorpore 
même  mieux  avec  la  farine  de  fro- 
ment ; on  y joint  telle  quantité  que 
Ton  veut  de  cette  farine.  Avec  un 
tiers  de  farine  & deux  tiers  de  pom- 
mes de  terre  on  fait  un  pain  trcs-man- 
geable;  à parties  égales  le  pain  eft  bon, 
& fi  on  met  deux  tiers  de  farines  fur 
un  tiers  de  pommes , le  pain  eft  tel  qu’il 
eft  difficile  de  s’appercevoir  qu’il  n’eft 
pas  de  pur  froment.  Ce  mélange  fait, 
ori  paîtrit  avec  du  levain  ordinaire  & 
en  même  quantité  que  l’on  a coutume 
d’en  mettre.  Il  faut  peu  d’eau  , puis- 
que cette  bouillie  en  contient  pref- 
• qu’autant  qu’il  eft  néceiïaire.Cette  pâte 
lève  très-bien  ; on  en  fait  des  pains 
plus  ou  moins  grands  que  l’on  met 
cuire  au  four  à l’ordinaire,obfervantde 
ne  le  pas  tant  chauffer.  Un  trop  grand 
degré  de  chaleur  brûleroit  ce  pain , ou 
. üQUt  au  moins  le  rendroit  noir  à l’ex- 
térieur , quoique  l’intérieur  n’en  fik 
pas  moins  bon. 
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Maniéré  défaire  le  Rptafiat  de  Cerifet 
à la  Provençale. 

40.  Choihflez  les  meilleures  cerifesr 
que  vous  pourrez  trouver , les  grofles 
cerifes  à courte  queue,  connues  fous 
le  nom  de  cerifes  à la  Montmorency 
font  les  plus  eftimées  ; vous  aurez  foin 
de  leur  oter  la  queue , en  prenant  bien 
garde  deles  froiifer,  quand  vos  cerifes 
feront  ainli  préparées , vous  en  met- 
trez le  poids  d’une  livre  dans  du  Vin 
rouge mefure  de  Paris,, le  plus  ex- 
cellent & le  plus  naturel  que  vous 
pourrez  avoir.  Vous  laiflèrez  infufei: 
ces  cerifes  dans  le  vin  pendant  l’efpace 
de  trois  femaines  dans  une  cruche  ou 
line  bouteille  bien  bouchée  Éxaéte- 
ment  , que  vous  expoferez  pendant 
ce  temps  au  plus  grand  foleil ,,  & que; 
vous  retirerez  pendant  les  nuits.  Après 
ce  temps  vous  féparerez  les  cerifes  du 
vin  & vous  les  écraferez  „ en  les  pref- 
fant  dans  un  linge  pour  en  exprimer 
tout  le.  jus  'y  vous  mêlerez  enluite  le: 
jjus  avec  la  première  liqueur  ou  le  vin  „ 
vous  mefurerez  le  tout  enfemble fis: 

vous  y joindj^z  le  tiers  d’eau-de-v-fe.* 
^ ' 

— tv  - * 
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c’eft-à-dire , chopine  fur  trois  chopr- 
nés  de  vin  &-de  jus,  avec  demi-livre 
de  fucre  par  pinte.  Vous  expoferez  de- 
nouveau  tout  ce  mélange  au  foleil  le 
plus  chaud  pendant  le  même  temps  de 
trois  femaines,  ayant  foin  de  nelaif-' 
fer  jamais  les  bouteilles  pafferlanuit 
dehors  , parce  que  cela  diminueroit 
l’effet  de  la  fermentation*  Il  ne  fera 
pas  néceffaire  de  remuer  la  bouteille 
tous  les  jours , comme  font  quelques- 
uns  ; mais  après  ce  temps  expiré  , on 
paffera  le  tout  à la  chauffe  d’Hypo- 
erate  y ou  au  travers  d’un  fachet  de 
papier  brouillard , ou  d’un  linge  plié 
en  plulieurs  doubles.  Le  ratafiat  fe 
trouvera  parfaitement  clarifié,  &pour 
le  conferver  , on  le  mettra  dans  des 
bouteilles  bien  bouchées  qu’on,  gar- 
dera à la  cave , jufqu’à  ce  qu’on  veuille 
en  faire  ufage. 

Il  y en  a qui  concaffent  les  noyaux 
des  cerifes  y lorfqu’on  les  écrafe  pour 
en  exprimer  le  jus  , & qui  en  retirent 
les  amandes  qu’ils  mettent  dans  la 
liqueur  i d’autres  y mettent  auffi  le 
bois  de  ces  noyaux  > après  l’avoir  uni 
peu  pilée.  Le  ratafiat  de  cerifes  eft  très- 
ûomachal  & préférable  à beaucoup 
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d’autres  pour  les  perfonnes  qui  font 
attaquées  de  maux  d’eftomach.On  n’en 
prend  qu’un  demi-verre  à la  fois- 

. „ t 

Confitures  £ Abricots  , qui  ne  fi oient  ni 
trop  murs  ni  trop  verds, 

41.  Si  vous  les  voulez  faire  entiers* 
il  faut  pouffer  le  noyau  avec  un  cou- 
teau, en  faifant  une  petite  entaille.» 
la  pointe  de  l’abricot.  Quand  vous  en» 
aurez  quatre  livres  préparées  de  cette 
maniéré  » vous  les  ferez  blanchir  à 
l’eau  bouillante , prenant  garde  qu’ils 
ne  s’ouvrent  dans  l’eau  : levez-les 
promptement  avec  une  écumoire , &c 
les  mettez  bien  égouter  fur  un  tamis  *• 
prenez  quatre  livres  de  fucre  clarifié  , 
que  vous  ferez  cuire  à la  plume  : vous 
y mettrez  les  abricots  tout  doucement 
l’un  après  l’autre  , puis  vous  les  met- 
trez fur  le  feu  , & leur  donnerez  deux: 
ou  trois  bouillons  feulement  t après 
quoi  vous  les  retirerez  de  deffùs.le  feu,,  . 
$>c  les  laifïerez  refroidir..  Ils  jetteront 
ainfi  leur  humidité  & leur  eau , épren- 
dront fucre  ivous  égouterez  enfuitele 
fucre  & le  ferez  rebouillir,  quand  il  au- 
ra bouilli  fépt  à huit  bouillons  » vous 
• * • ^ ..  •- 
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y remettrez  les  abricots , auxquels  vou^. 
donnerez  encore  cinq  ou  lix  bouill- 
ions , & les  laiflerez  repofer  deux  à 
trois  heures  , ou  , ü vous  voulez , jur- 
qu’au  lendemain.  Vous  les  remettrez 
fur  le  feu , les  achèverez , & les  gar- 
derez liquides  avec  leur  fyrop  dans  des; 
pots;  • 

Si  vous  voulez  les  faire  fecs,  qui  eft 
ce  qu’on  appelle  à demi'fucre  , vous 
les  dreflerez  fur  des  ardoifes  ; après 
que  vous  les  aurez  fait  égouter , de 
qu’ils  feront  drelfez  , vous  les  fou*- 
poudrerez  de  fucre  au  travers  d’une 
toile  de  foye , & les  mettrez  à tfétuve*. 
‘'liOrfqu’ils  feront  fecs  de  ce  côté  là;, 
vous  les  retournerez  & les  arrangerez 
-fur  un  tamis  ou  clayon- , & les  faur- 
poudrerez  de  même  : lorfqu’ils  feront 
tout  à fait  fecs  & froids  , vous  pourrez- 
les  mettre  dans  des  boîtes  avec  dit 
papier  gris  ; & au  bout  de  quelques 
temps  , s’ils  deviennent  humides  , >£ 
ne  faut  que  changer  le- papier  : fi  vous 
voulez  les  faire  par  moitié,  & les  mettre, 
en  oreille,  vous  pouvez  faire  demême* 

, . . Huile  de  Jupiter* 

• * T 

r '42»  Ptenez  trois  pintes  d’efpritia 
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jpregné  d’huile  elfentielle  de  citron.,' 
même  dofe  d’efprit  de  citron  ; mêlez 
les  eiprits  dans  un  ample  vaifleau  ; ajou- 
tez à ce  mélange  égale  quantité  de  fy- 
rop  un  peu  plus  chargé  de  fucre  qu’à 
l’ordinaire  \ plus  deux  bouteilles  de 
fcuba  , quatre  gouttes  d’elfence  de 
bergamotte  , deux  gouttes  d’eflence 
de  mufcade  , deux  gouttes  d’efprit 
d’ambre  ; remuez  bien  le  tout  , le 
mélange  deviendra  trouble  ; pour  le 
clarifier , prenez  deux  blancs  d’ceuf  * 
battez  les  bien  dans  une  bouteille,, 
avec  une  chopine  de  votre  liqueur  j 
verfez  le  tout  dans  un  grand  tfaifTeau.  : 
remuez  encore , placez  votre,  vaiiTeau 
bien  bouché  au  baia-marie  , pendant 
fïx  heures , lâiflez  éteindre»  le  feu  & 
refroidir  le  tout, filtrez.  Cette.huile.de 
Jupiter  eft  une  efpéce  d’élixir  trèsr 
cordial,  très-agréable  & très-efficace' 
dans  toutes  les  maladies  froides  de 
l’eftomach  ; il  fortifie  les  parties  non 
blés  ; il  aide  à la  digeftion  , & il  augjj 
mente  la  chaleur  naturelle». 

Pain-  de  Jèmenees  <T  avoine*. 

42*  Il  faut  recueillir  la  grainedr^- 
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' voine  dans  fa  jufte  maturité  , on  î$ 
lave  & on  l’agite  plufîeurs  fois  dans 
• des  baquets  pleins  d’eau  , avant  de  la 
mettre  au  moulin  » on  la  fait  moudre 
légèrement , crainte  de  la  trop  écraferj, 
on  en  blute  la  farine  comme  il  faut  ,, 
ni  trop,  ni  trop  peu,  on  verfe  deflus 
de  l’eau  bouillante  quand  on  la  veut 
pétrir;  enfin  on  en  fait  cuire  à propos,. 

Maniéré  de  faire  du  R atajùtt  d’œillet  i 
à la  Provençale ► 

44.  Pour  faire  le  ratafiat  d’œiIlet,oiï 
prend  ôrdinrixement  des  petits  œillets 
jafpés , ou  pents  de  différentes  cou- 
leurs , parce  qu’ils  ont  plus  de  par- 
fum que'  les  autres  : «oh  les  épluche 
bien  ,-c’eft-à-dire  qu’on  en  tire  toutes 
les  feuilles  des  fleurs  , & leurs  priftiles 
qui  font  les  feules  parties  qu’on  doit 
employer  : on  hache  bien  ces  parties,, 
en  les  coupant  aufli  menues  qu’il  eft 
poffible  ; on  en  pefe  enfuite  la  tota- 
lité , & fur  chaqye  livre  pefant , 00 
met  une  pinte  d’eau-de-vie  , la  plus 
excellente  eft  toujours  la  meilleure 
pour  ces  fortes  de  liqueurs  : on  bifferas 
iafufer  le  tout  enfemble  pendant  quiu*- 
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ÔA  ou  vingt  jours  » à la  grande  ardeur 
<du  foleil;  & fuivant  que  la  faifon-  fera 
|>lus  ou  moins  chaude , on  donnera 
a cette  infufion  plus  ou  moins  de 
temps,  de  maniéré  que  la  fermenta-  ' 
tion  puilfe  détacher  des  œillets  , les 
parties  fpiritueufes , & les  incorporer 
avec  l’eau-de-vie.  Quand  cette  infu- 
lion  fera  faite  , on  palfera  la  liqueur 
au  tamis  -d’un  linge  plié  en  quatre, 
©u  au  travers  de  la  chauffe  ; on  pref- 
fera  bien  en  même  temps  les  œillets 
avec  les  mains , pour  en  exprimer  tout 
le  jus  que  l’on  pourra , & on  laiffera 
xepofer  cette  liqueur  pendant  trois  ou 
quatre  jours  avant  de  la  changer  de 
vafe,  on  y mêlera  en  fuite  un  peu  de 
fleur  de  faffran  , feulement  autant  ôc 
à proportion  qu’on  voudra  colorer  le 
liqueur  : on  ajoûtera  encore  à la  com- 
pofition  un  tiers  de  jus  de  framboifes 
& une  demi  livre  de  fucre  par  chaque 
pinte  mefure  de  Paris.  Cela  fait , on» 
remettra  le  tout  infufer  au  foleil  le 
plus  ardent , pendant  lie  même  efpace 
de  temps  , pour  que  la  liqueur  foit 
bien  mixtionnée  : on  la  tirera  enfuite 
au  clair,  comme  ci-deHiis,  en  la  fai- 
fknt  paffer  de  nouveau  pat  lachauffèp 
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ou  à travers  un  linge  quadruple  ; apr^l 
quoi  on  la  mettfa  dans  des  bouteilles 
de  verre  bien  bouchées  pour  ha  con- 
ferv'er  & en  boire  quand  on  le  jugera* 
à propos. 

Les  propriétés  de  ce  ratafiat  font  dô 
fortifier  l’eftomach  , d’en  appaifer  les 
douleurs  & les  coliques  , de  prévenir 
ou  même  d’arrêter  les  inflammations 
des  entrailles  ; il  purifie  aufli  le  fang  ; 
mais  il  faut  avoir  attention  de  n’ea 
ufer  que  fobremenn. 

Marmelade  d’Abricotr.. 


m-  11  faut  prendre  des  abricots 
bien  mûrs , en  ôter  les  durillons  , les 
taches  & les  pourritures  , & les  cou- 
per par  morceaux  dans  une  poêle  à 
confiture  ; pefez  votre  poêle  avant  d’y 
mettre  la  marmelade  , que  l’on  fup- 
pofe  ici  être  de  quatre  livres  de  fruits  ; 
vous  les  deflecherez  & réduirez  à deu£ 
livres , puis  vous  prendrez  deux  livres 
de  fucre  en  poudre , après  que  vous 
aurez  tiré  la  poêle  de  deffus  le  feu,; 
& que  vous  l’aurez  pefé  pour  voir  fi 
elle  eft  à rédu&ion  ; pour  lors  vous 
y jetterez , vos  deux  livres  de  fucre  » 
remuerez  biea  avec  la  fpatuie.  *, 
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les  remettrez  fur  le  feu , afin  que  le 
fucre  fonde  & s’incorpore  mieux  , 
pendant  quelques  minutes  ; vous  les 
mettrez  enfuite  dans  des  pots,  vous 
pourrez  en  dreffer  en  pâte  fur'  des 
ardoifes,  ou  dane  des  moules  de  fet 
blanc. 

Fine  Orange  , liqueur . 

4 6.  Pilez  légèrement  dans  un  mor- 
tier de  marbre  , cinq  livres  de  fleurs 
d’orange  (ans  être  épluchées  ; ayez 
foin  de  les  faire  cueillir  par  un  temps 
ferain  & tin  peu  avant  le  lever  du  fo~ 
leil , elles  font  plus  odorantes  alors  ; 
pilez  de  même  vingt  petites  oranges 
vertes , de  la  grofleur  au  pouce  , mê- 
me au-deflous  ; mettez  le  tout  en  in- 
fufion  dans  neuf  pintes  de  bonne  eau- 
de-vie  ; ajoutez  une  pinte  d’eau  de 
fleurs  d’oranges  double , & deux  piny 
tes  d’eau  commune  de  fontaine  ou  de 
jiviere  : faites  durer  l’infufion  pen- 
dant un  mois  au  fort  du  foleil  ; dis- 
tillez enfuite  au  feu  ouvert , en  com- 
mençant par  une  chaleur  bien  douce,  . 
augmentez-le  par  degrés  jufqu’au  filet 
médiocre  ; entretenez  votre  feu  dans 
ce.  degré  j ayant  retiré  fix  pintes. 
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verfez  le  premier  produit  dans  la  cif^ 
curbite  , pour  cohober  : continuez 
l’opération.  Quand  vous  aurez  extrait 
environ  cinq  pintes  , & que  vous  apr- 
percevrez  quelque  blancheur  dans  le 
récipient  , il  fera  temps  d’arrêter  la 
diftillation  : commencez  pour  lors 
votre  compofition  , en  faifant  fondre 
environ'  cinq  livres  de  fucre  fin , dans 
=cinq  pintes  d’eau  de  fontaine  ; mêlez 
vos  efprits  à ce  fyrop  , quelquefois  ce 
mélange  devient  laiteux , .d’autre  fois 
louche,  le  plus  fouvent  il  refte  clair  , 
dans  les  premiers  cas  clarifiez-le  par 
le  moyen  du  blanc  d’œuf.  Cette  lir 
queur  eft  cordiale  , hifterique , cepha^ 
tique  & vermifuge. 

Maniéré  dont  on  peut  faire  la.  foupc 
au  riq  pour  vingt-cinq  perfonnes . 

V 

47.  Il  faut  fe  pourvoir  d’tm  chau- 
dron aflfez  grand  pour  contenir  vingt 
pintes  d’eau  .,  mefure  de  Paris  ; s’il 
efl:  plus  grand  , il  en  fera  plus  com- 
mode : on  mettra  dans  ce  chaudron 
quatre  pintes  & demi  d’eauauffi  mefure 
de  Paris  ; quand  elle  fera  chaude,  on  y 
jettera  trois  livres  de  riz  , bien  lavé 
auparavant  avec  de  l’eau  chaude.  Le 
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iz  étant  fur  le  feu,  l’on  aura  attention 
ie  le  faire  cuire  bien  lentement , & de 
e remuer  fans  celTe  afin  qu’il  ne  s’at« 
ache  pas  au  fond  : à proportion  que 
e riz  augmentera  de  volume  & qu’il 
’épaillira,  on  y verra  fuccellivement 
sne  pinte  & demi  d’eau  chaude , qai 
era  bien- tôt  abforbée,  le  riz  conti- 
iuant  à fe  gonfler,*  il  faut  environ  une 
ivre  pour  cette  première  opération , 
près  quoi  on  humeétpra  le  riz  & on 
ui  fera  encore  abforber  fucceflive- 
nent  quatorze  pintes  d’eau  ; ce  qui 
èra  en  tout  environ  vingt  pintes, 
[u’on  verfera  peu  à peu  & par  inter- 
valles , de  peur  de  noyer  le  riz  : cela 
ait  on  laiflera  le  riz  fur  le  feu  pendant 
leux  autres  heures,  &on  l’y  fera  cuire 
entement  & à petit  feu , en  le  re- 
nuant  continuellement , fans  quoi  il 
’attacheroit  au  fond  du  chaudron* 
-.e  riz  bien  cuit , on  y mettra  une  dé- 
ni livre  de  beurre  ou  de  faindoux , 
>u  à leur  défaut  deux  livres  de  lard 
oupé  par  morceaux  avec  fix  onces 
le  lel  & deux  gros  de  poivre  noir  en 
coudre  , en  obfervant  de  remuer  le* 
out  enfemble  pendant  une  demi- 
leure. 
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Au  lieu  de  beurre  ou  peut  mettre 
du  lait , la  quantité  de  trois  pintes  fuf- 
fit  pour  la  chaudronnée  ; mais  il  faut 
prendre  garde  que  le  lait  ne  foit  vieux, 
car  il  s’aigriroit  à la  cuiflbn  : on  ôtera 
enfuite  le  chaudron  de  deflus  lé  feu , 
ponr  y mettre  auffitôt , mais  peu  à peu, 
fïx  livres  de  pain  blanc  ou  bis , qu’ofi 
coupera  en  foupes  très-minces,  & on 
mêlera  le  pain  & le  riz  de  maniéré 
qu’il  aille  au  fond  pour  s’imbiber  & 
faire  corps  enfemble*  Si  l’on  fe  fert 
de  lait,  au  lieu  de  beurre,  il  faut  quel- 
ques pintes  d’eau  de  moins  dans  la 
préparation  du  riz , autrement  il  fe* 
toit  trop  clair  ; on  y mettra  aufli  da 
pain  blanc  , parce  que  le  pain  bis  fe-; 
roit  aigrir  le  lait, 

La  diftribution  doit  être  faite  fur 
le  champ  pour  trouver  les  vingt-cin<| 
portions  : chaque  portion  fera  de  deux 
cuillerées  , qui  contiendront  chacune 
la  valeur  d’un  demi-feptier  , ou  quart 
de  pinte  mefure  de  Paris  ; pour  les. 
enfans  de  neuf  ans  & au-defl'ous , une 
de  ces  cuillerées  fera  une  portion  con- 
fîdérable. 

En  diftribuant  les  foupes  chaudes  ÿ 
pn  aura  foin  de  remuer  le  riz  avec 


Digitized  by  Google 


CONCERNANT  T.ES  ALIMENS.  (5£ 
aiillere  à pot , & de  prendre  au  fond 
lu  chaudron  .pour  que  la diftribution 
e fafle  également , tant  au  riz  qu’au 
>ain, 

* * * 

Maniéré  de  faire  une  bonne  crème  ait 
Chocolat, 

48,  La  veille  du  jour  que  vous  vou- 
irez  fervir  votre  crème,  découpez  fix 
ablettes  de  chocolat  d’une  once  chac- 
une , que  vous  ferez  fondre  dans  un. 
»on  gobelet  d’eau  jufqu’au  lendemain 
aatin  : prenez  alors  trois  demi-fep- 
iers  de  lait , que  vous  ferez  bouillir  ^ 
nfuite  vous  en  ôterez  un  poiflbn.dans 
îquel  vous  delayerez  une  puillerée  de 
ne  farine  j mettez  le  chocolat  dans 
1 relie  du  lait  bouilli  : remuez  le  tout 
nfemble  fur  le  feu  > ajoûtez-y  le  pois- 
on de  lait  dans  lequel  la  farine  a été 
éliée , continuant  à faire  bouillir 
; mélange  jufqu’à  confiftancç  fuffi- 
mte  ; faites  enfuite  fondre  au  para-, 
îel  un  quarteron  de  fucre  que  vous 
îêlerez  dans  la  crème  , pour  lui  don- 
er  du  goût  de  la  couleur.  Il  ne  s’a- 
ira  plus  que  de  drefler  la  crème  fur  le 
lat  dans  lequel  vous  voudrez  la  fer-; 
iç  ; fl  vous  voulez  une  çrçjne  plus  Qtf 
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moins  copieufe , augmentez  ou  dimi-* 
nuez  à proportion  la  dofe  du  chocolat, 
du  lait , du  fucre , &c. 

Tablettes  de  jus  de  viandes  faciles  à tranf 
porter  j & quon  peut  conferver  pen- 
dant un  an  & plus. 

Prenez  le  quart  d’un  gros  boeuf, 
1m  veau  entier  ou  une  partie  feule- 
ment, félon  fa  grandeur,  deux  mou- 
tons , deux  douzaines  de  vieilles 
poules  & de  vieux  coqs  , ou  une  dou- 
zaine de  vieux  dindons  plumés , vui- 
dés  & arofés  : après  que  toutes  les 
viandes  auront  été  bien  dégraiffées  , 
que  vous  aurez  fait  échauder  & net- 
toyer féparément  les  pieds  de  veaux 
& de  moutons  , jettez  le  tout  dans 
une  grande  chaudière  de  teinturier  ; 
ajoutez -y  la  décoéfion  de  douze  ou 
quatorze  livres  de  rapure  de  corne  de 
cerf , que  Vous  aurez  fait  bouillir  fé- 
parémenc  , & que  vous  aurez  paffcd 
toute  chaude  par  la  prelfe  : puis  ver- 
fèz  fur  le  tout  la  quantité  de  quatre 
féaux  de  fontaine  ; fermez  & couvrez 
exactement  la  chaudière  de  fon  cou-i 
vercle  dont  vous  luterez  les  bords 
avec  de  la  pâte  : chargez-ia  d?un  poids 
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de  cinquante  à foixante  livres  ; faites 
bouillir  les  viandes  à un  feu  doux  & 
égal , fans  les  écumer  pendant  fix  heu-* 
res  & plus  même  s’il  eft  néceflaire, 
c’eft-à  dire  jufqu’à  ce  qu’elles  foient? 
fuffifamment  cuites  , ce  qui  fe  con- 
noîtra  quand  les  os  fe  détacheront  ai- 
fément , pour  lors  vous  en  ôterez  les 
plus  gros , puis  laiflant  toujours  lai 
chaudière  fur  le  feu , pour  entretenir 
les  viandes  dans  une  très  forte  cha- 
leur ; vous  les  en  retirerez  aufli 
promptement  que  vous  pourrez,  vous 
les  hacherez  dans  l’inftant  même  , & 
les  mettrez  immédiatement  après  dans 
une  grande  prefle  garnie  de  plaques 
de  fer  chaudes , pour  en  tirer  tout  le 
jus.  Dès  que  cette  opération  fera  faite, 
vous  joindrez  les  extradions  avec  le 
bouillon  chaud  qui  fera  refté  dans  la 
chaudière  : vous  paflerez  au  plus  vîta 
le  tout  enfemble  par  un  gros  tamis 
de  crin  , pour  en  féparer  tout  ce  qu’il 
y auroit  de  groflier  : enfuite  vous 
laiflerez  réfroidir  le  tout  & vous  en 
ôterez  la  graille  ; alfaifonnez  le  bouil- 
lon dégrailfé  avec  une  médiocre  quan- 
tité de  fel  , de  poivre  blanc  & de 
çloux  de  gérofle  en  poudre  » faites  1^ 
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chauffer  encore  en  le  remuant  fans 
cefle  avec  une  cuillère  de  bois , jufqu’à 
ce  qu’étant  verfé  fur  une  afliette  à 
froid , il  fe  réduife  en  une  gélée  forte 
qui  deviendra  de  couleur  brune. 

Otez  le  tout  du  feu  ; laiflez  le  re- 
froidir à demi  & le  verfez  dans  des 
vaifleaux  de  terre  vernifles , dont  la 
profondeur  n’excedera  point  celle  de 
trois  pouces.  Sitôt  que  cette  extrac- 
tion fera  tout  à fait  refroidie  ,* vous 
la  mettrez  fécher , foit  dans  l’étuve , 
foit  dans  le  four,  après  néanmoins  que 
le  pain  en  aura  été  tiré;  prenant  gar- 
de fur-tout  qu’elle  ne  s’y  rotifle  & ne 
brûle.  EUe  doit  y devenir  aufli  dure 
que  la  colle  forte  ; enforte  qu’elle  puif- 
fe  fe  rompre  aifément  & fous  la  main , 
pour  en  former  des  tablettes  du  poids 
d’une  ou  de  deux  onces  ; on  les  gar^ 
dera  pour  s’en  fervir  au  befoin  dans 
des  bouteilles  de  verre , dans  des.boî- 
tes  ou  des  barils  bien  fermés  & mis 
dans  un  lieu  fec  & frais.  Elles  font  de 
bon  goût  étant  fondues , & peuvent 
fervir  également  à faire  des  bouillons 
ordinaires  & des  potages  mitonnes. 
La  maniéré  de  fe  fervir  de  ces  tablet- 
tes , lurfqu’on  3 befoin  d’un  bouillon* 

& 
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■cftjdreû  faire  fondre  dans  une. chopine 
d’eau,  depuis  une  once  jufqu’à  deux 
onces,  félon  que  l’on  veut  le  bouih- 
don  plus  ou  moins  fort.  Dans  les  ma- 
ladies on  en  fera  prendre  de  trois  heu- 
res ou  de  quatre  heures  en  quatre  heu- 
res ; l’ufage  qu’on  en  fera  doit  être 
réglé  fur  celui  qui  fe  fait  ordinaire* 
menit  des  bouillons  compofés  avec 
des  viandes  fraîches. 

Méthode  pour  confirmer  le  lard. 

JO.  Après  que  le  lard  a été  quinze 
jours  dans  le  fel  , il  faut  avoir  une 
caiflfe  où  il  puiflè  en  entrer  trois  pié- 
ces;  on  mettra  du  foin  au  fond.  On 
envéloppera  chaque  pièce  de  lard  dans 
du  foin  , & on.  en  mettra  une  couche 
entre  deux  s.  cela  l’empêchera  de  fe 
rancer,  & on  ;le  trouve  au  bout  d’un 
an  auflî  frais  que  le  ier.  jour  ; il  faut 
feulement  avoir  foin  de  le  garantir  des 
rats  & des  autres  infe&es  qui  peuvent 
Ce  couler  dans  la  boîte.  ’>■  - ■ 


_ > ' v . •*«.*!  t.  v'  «V'  * • 

: jj.  Poùr:avpir de  bons  rataftats  de 
pêche , il  faut  prendre  des  pêçhes  qui, 
Tome  I.  D 
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ne  foient  ni  trop  mûres , ni  trop  ver- 
tes , tirais  cependant  des  plus  belles , 
.&  de  la  meilleure  efpéce  que  l’on 
pourra  trouver  : vous  les  pelerez  d’a- 
bord , & vous  ferez  enluite  infufer 
dans  l’eau-de  vie  le  fruit  dépouillé  de 
fa  peau.  Choifilfez  toujours  l’eau-de- 
vie  la  plus  parfaite  en  qualité  î on  y 
fera  infufer  de  même  les  pelures  ,mais 
dans  un  vaifleau  feparé  : on  donnera 
à ces  infufions  quinze  ou  vingt  jours 
d’expofition  au  grand  foleil  , pour 
que  la  chaleur  puifle  digerer  & mé- 
langer enfemble  les  parties  fpiritueu- 
fes.  Lorfqu’au  bout  de  ce  temps  ou 
environ  , on  s’appercevra  que  l’in-» 
fufion  fera  bien  faite  , on  retirera  les 
pêches  de  la  liqueur  , pour  en  net- 
toyer les  noyaux  : on  caffera  ces 
noyaux  pour  en  avoir  les  ajnandes 
qu’on  pelera  & qu’on  mettra  encore 
infufer  dans  la  liqueur  des  pêches  , 
pendant  cinq  à lîx  jours  feulement  : 
on  ne  touchera  point  à la  liqueur  des 
pelures  j que  quand  l’iqfufion  de  1^ 
liqueur  des  pêches  avec  les  amandes 
fera  faite  : alors  on  mêlera  les  deux 
liqueurs  enfemble  , celle  des  pelures 
& celle  du  fruit  ; qn  remuera  1$ 
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tout , pour  que  ces  liqueurs  s’incor- 
porent bien  : on  mettra  une  demi- li- 
vre de  fucre  par  pinte  de  liqueur , 
comme  on  aura  mis  aulfi  une  livre  de 
fruits  ou  de  pelures  par  pinte  d’eau- 
de  vie  mefure  de  Paris  : on  laiflera 
infufer  encore  le  tout  ejifemble  pen- 
dant cinq  à fix  jours  ; on  paflera  cette 
liqueur  à travers  un  linge  bien  blanc 
une  fois  feulement  : on  la  mettra  en- 
fuite  dans  des  bouteilles  bien  bou- 
chées pour  s’en  fervir  quand  on  vou- 
dra. 

U y a des  perfonnes  qui  font  infufer 
dans  la  liqueur  où  font  les  pelures  * 
&non  dans  celle  où  font  les  pêches  ÿ 
les  amandes  des  noyaux  qu’on  a re- 
tirés des  pêches , comme  nous  avons 
dit , quinze  ou  vingt  jours  après  qne 
les  liqueurs  ont  été  expofées  au  foleil. 
Quand  les  amandes  & pelures  ont  été 
fuffifamment  infufées  enfemble  pen- 
dant cinq  à fix  jours , on  parte  la  li- 
queur au  travers  d’un  linge  blanc',  oïl 
en  exprime  tout  le  jus  du  mare , & ôi* 
mêle  cette  liqueur  avec  celle  des  pê- 
ches ; alors  on  y joint  le  fucre  dans, 
la  même  quantité  de  demi-livre  par 
pinte  de  liqueur,  & on  mélange  bien 
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Je  tout  qu^on  laifle  infufer  enfemble 
durant  quelque  jours  , avant  d’en  rem- 
plir Tes  bouteilles  & de  les  fervir,  ce 
qui  - donne  une  liqueur  excellente  à 
boire  , & un  fruit  très-agréable  à man- 
ger , qui  fe  -conferve  fort  bien  dans 
fa  liqueur.  Ce  ratafiat  eft  fpécifique 
pour  les  maladies  du  poulmon  , il# 
ôre  la  mauvaife  odeur  de  l’haleine  8e 
de  la  bouche , dt  eft  très-bon  pour  les 
perfonnes  bilieufes. 

Maniéré  de  faire  du  Vinaigre  de 
Sureau . 

5*2.  ,Choififlez  le  meilleur  & le  plus 
fort  vinaigre  , dont  vous  remplirez 
une  bouteille , ou  une  petite  crache  :■ 
vous  y mettrez  infufer  de  la  fleûr  de 
foréau  «il  vous  pouvez  avoir  de  cette 
flbur fraîchement  cuiellie  de  defliis  l’ar- 
bre, le  vinaigre  en  fera  d’un  goût  bien 
plus  délicat , parce  que  le  parfum  de 
cette  fleur  ne  s’étant  point  encore  difl* 
fipé  dans  l’air , fe  communiquera  en 
plus'  grande  quantité  à la  liqueur , 8e 
lui  donnera  une  odeur  des  plus  agréa- 
bles : vous  éplucherez  cette  fleur  avec 
attention  , feuille  par  feuille  , & fans 
y laiffer  la  moindre  partie  de  fa  queue. 
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[uî  dônneroit  de  Fâcreté*  Après  avoir  ( 
nis.  les  feuilles  dans  la  cruche  , vous; > : j j 
;xpo ferez  cette  cruche  bien  bouchée  ! 1 ■' 
i la  grande  ardeur  du  foleil  pendant 
:rois  ou  quatre  feraarnea , & vous  vous 
fervirez  enfuice  de  ce  vinaigre  , en  le  - ■ 

prenant  à mefure  dans  la  * cruche  mê- 
me* On  fait  aufli  un  vinaigre  dont 
e goût  eft  très-bon  , avec  la  fleur  de 
rigne  fauvage , de  la  même  maniéré 
qu’avec  le  fureau.:  • » ’ v*.  r . ..> 

Manière  de  faire  les  fromages  j façon 
de  Brie. 

• • : ‘ ; v/  h .• 

5*5*  Auflîtdt  que  l’on  a trait  les  «\ 
vaches  , on  pafle  leur  lait  encore 
chaud  au  travers  d’un  linge  , & l’on  y ... 
verfe  toute  la  crème  de  la  traite,  du 
foir  précédent  que  l’on  leve  au  me-  ’ r 
me  inftànt  fur  fon  lait  repofé  de  la 
nuit  : de  cette  force  le  lait  nouveau 
fe  trouve  riche  de  deux  crèmes*  Oïl  , ; j>  , , 

a eu  foin  de  fe  précautionner  en  mer  V ! 
me  temps  d’eau  chaude  : on  en  jett«  \ 

dans  le  lait  feulement  autant;  qu’iheri  /L’i- 
faut: pour  4ui  communiquer  une  cha-*  i,  ] 
leur  douce,  & on  le  bat  continuel-*  j ;j 
leinent  avec  une  grande  taffe  i jufqu’à 
ce  qu’il  foie  à peine  tiède  t alors  la 
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7*  . Secrets  de  la  nature: 
crème  eft  fuffifamment  échauffée , & 
le  lait  eft  en  état  de  recevoir  la  pref-^» 
fure  : fi  elle  eft  bien  faite , une  cuil- 
lerée- fuflSt  pour  douze  pintes  à rai- 
ion  de  quoi  huit  cuillerées  feroient 
à peu  près  la  mefure  néceflaire  pouf 
faire  cailler  cent  pintes  d’aufli  bon 
lait  , que  celui  qu’il  faut  pour  les  fins 
fromages. 

i Cette  preflure  ne  doit  jamais  être 
mife  à nud  dans  le  lait  , il  faut  l’en- 
fermer dans  un  linge  fin  & la  délayer 
ainfi  enveloppée  dans  le  lait  : cette 
précaution  eft  d’autaftt  plus  eflentiel- 
îe , que  fi  la  plus  petite  partie  de  preC 
fure  tomboit  dans  le  lait , fans  avoir 
été  parfaitement  difloute  , on  ne  la 
diftingueroit  pas  aifément  dans  le» 
caillé  , que  la  preflure  doit  former  ; 
üc  dès  lors  elle  ne  manqueroit  pas  de 
corrompre  & de  tacher  la  partie  du 
fromage  à laquelle  elle  fe  leroit  atta- 
chée. Or,  on  fçait  que  la  plus  petite 
partie  du  fromage  étant  tachée  , la 
corruption  gagne  bientôt  & le  com- 
munique à tout  le  fromage:  la  preflure 
étant  ainfi  mife  dans  le  lait , on  cou- 
vre bien  le  vaifl'eau  dans  lequel  il  eft 
contenu , de  on  le  Iaiffe  en  repos  pea- 


Concernant  les  àlimens.  7$ 
lânt  environ  une  bonne  demi-heure  5 
:e  temps  paflfé,  on  découvre  le  vaif- 
îeau  3 ôt  u le  lait  n’eft  pas  encore  cail- 
Lé  , il  faut  fans  perdre  de  temps  ajou- 
ter un  peu  de  nouvelle  preîfure  ; car 
il  eft:  certains  laits  qui  en  exigent  plus 
que  d’autres*  Cette  nouvelle  preflure 
étant  mife  dans  le  lait  > on  recouvre 
le  vaiffeau  comme  Ja  première  fois, 
& on  l’ouvre  de  temps  en  temps  pour 
voir  (i  le  lait  eft  fuffifamment  pris.  > 

; Auflitôt  que  le  caillé  eft  formé*' 
on  le  remue  en  tout  (ens  dans  fon 
petit  lait , d’abord  avec  une  grand® 
taffe  , puis  avec  les  mains  ; enfin  on 
le  prefle  avec  foin  dans  le  fond  du 
vailfeau  : c’eft  alors  qu’il  eft  en  état 
d’être  levé.  Cette  opération  fe  fait 
. avec  les  deux  mains.,  on  en  remplit 
tout  aullitôt  le  moule  à fromage  , en 
l’y  preflant  bien -,  & l’on  couvre  le 
moule  avec  une  planche  faite  exprès, 
fur  laquelle  eft  pofé  un  petit  poids 
qui  oblige  la  planche  d’affaifer  le  fro- 
mage î on  le  laiffe  en  cet  état  jufqu’à' 
ce  que  le  petit  lait,  foit  entièrement 
exprimé. 

Lorfqu’il  paroît  absolument  dé- 
pouillé de  fon’  petit  lait  , on  mouilla 

Div 
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on  linge  qu’on  étéod  fur  ta  plancke 
du  moule  , Fon-yr  renverfe  le  fro- 
mage au  meme  mitant  on  étend  un 
autre  linge  mouillé  dans  le  moule  * & 
on  y replace  le  frofnage  en  preffanjt 
bien  fes  côtés  , on  le  recouvre  en 
entier  avec  le  linge  , & la  petite  plan- 
che fervant  de  couverture.  En  ce  cas 
on'  la  met  au  preffoir  pour  l’y  com- 
primer peu  à peu  , & le  faire  ainfi 
quitter  tout  fon  petit  lait  : au  bout 
d’une  demi-heure  on  le  retire  du 
preffoir  pour  le  changer  de  lieu,  puis 
on  le  remet  au  preffoir.  Cette  même 
opération  de  changement  de  linge  & 
de  preffoir  , fe  répété  de  deux  en 
deux  heures  , mais  on  n’enveloppe 
plus  le  fromage  qi/avec  un  linge  fin 
& bien  foc  : on  continue  cette  ma-  . 
nœuvte  jufqu’au  foir  du  lendemain» 

& la  derniere  fois  qu’on  retourne  le 
fromage , on  le  met  fans  linge  dans 
le  moule  : en  cet  état  on  le  fak  en- 
core paffer  une  bonne  ddfrvi-heure  au 
preffoir , pour  l’épurer  , s’il  le  faut  » 
davantage. 

Au  fortir  du  preffoir  on  met  le  fro- 
mage dans  un  baquet  pour  le  frotter 
avec  du  fel.  On  le  lâiffe  ainfi  fou- 
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CONCERNANT  LES  AHMENS. 
poudré  de  fel  pendant  toute  la  nuit, 

6c  le  lendemain  on  le  refrotte  encore 
une  bonne  fois  avec;  du , nouveau  fel4 
puis  on  le  laiflè  dans  cette  faumure 
pendant  l’efpace  de  trois  jours.  Ce 
temps  écoulé  on  le,  met  fécher  fur  une 
planche,  & l’on  ad’attention  de.  l’y 
bien  nettoyer  une  fois,  le  jour  avec  V - 
un  lin ge  fec  & de  le  retourner  en fàê- 
me-temps  jufqu’à  ce  qu’il  fbit  tout-iàrf  ; 

fait  fec.  Il  eft  bon  que  cette  deiieca-  ^ ' 

tion  s’opère  un  peu  promptement  dan» 
les  premiers  jours,  & peu  dans  la  fuite* 

L’endroit  plus  ou  moins  chaud  où  l’on 
fait  fécher  ces  fromages , produit  plu*» 

*pt  ou  plus  tard  cet  effet.  . ; r 
- Lorfque  le  fromage  paroît  fuffifaiH-; 
inent  fait  , on  le  place  dans  un  ton- 
neau: défoncé  fur  un  lit  de  ces  mêmes 
pailles  qui  proviennent  des  épis  d’a* 
voine , & que  l’on  nomme  pailles  d’a- 
voihe.  Ce  lit  doit  avoir  pour  le  moins 
quatre  pouces  d’épaifieur.  On  recou- 
vre le  fromage  d’un  autre  Ht  de  fem- 
blable  paille  de  même  épailTeur  s oïl 
place  fur,  ce  lit  uft  nouveau  fromage 
que  rfon  recouvre  encore  d’un  autre 
Ut  de  paille  d’avoinÇ  , & ainli  jufques  ■ 
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vers  le  haut  du  tonneau  ; obfervant 
néanmoins  qne  le  dernier  fromage  foie 
recouvert  d’un  lit  tout  au  moins  de 
quatre  pouces  de  pareille  paille. 
Quelques  perfonnes  pour  empêcher 
que  ces  menues  pailles  n’entrent  dans 
les  croûtes  du  fromage  étendent  d’a- 
bord deflus  & defïous  des  cliCes  de 
pailles  fines  , ou  de  jonc.  Ce  font  les 
brins  de  longue  paille  qui  marquent  de 
leurs  empreintes  les  fromages  à mefure 
qu’ils  s’affàiflent.  Pour  hâter  ce  mo- 
ment , on  place  les  tonneaux  dans  des 
«adroits  un  peu  frais  , fans  être  humi- 
des. Les  fromages  y reliant  s’atten- 
<drilTent  ; & comme  ils  font  pleins  dé 
crème-*  ils  deviennent  bientôt  extrê- 
.mement  délicats  & acquièrent  ainfi 
<lans  peu  de  mois  cette  perfeéfion-  qui 
les  fait  tant  rechercher. 

Maniéré  de  faire  les  Fromages  félon  l& 
. méthode  de  BreJJe. 

- £4.  On  prend  dix  à douze  pintes 
«le  lait  i après  l’avoir,  coulé*  on  le  met 
fur  le  feu  dans,  une  chaudière  * où  onle 
faille  acquérir  ^flèz  de  chaleur  pour 
pouvoir  à peine  y tenir  le  bras  nud* 


s 
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)n  y met  enfuite  une  onee  de  bon. 
romage  détrempé  dans  un  ou  deux 
✓erres  d’eau  ,•  dans  laquelle  on-  a dé  • 
.ayé  aflez  de  faffran  pour  donner  une 
□elle  couleur  au  caillé  & de  là  au  fro* 
mage.  L.orfque  le  lait  qu’on  a mis  dans 
la  chaudière  eft  fuffifamment  chaud  , 
on  brife  le  fromage  avec  un  bâton  bien 
net , afin  que  la  partie  la  plus  onétueu- 
fe  aille  au  fond  de  la  chaudière  & 
mêle  enfuite.  Cette  opération  faite, 
il  s’agit  de  fe  bien  laver  les  bras  & de 
pétrir  lapâte  de  ce  fromage  en  la  tour- 
nant & retournant,  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  par-tout  également  échauffée , 
qu’elle  ait  acquife  une  confiftance  uns 
peu  ferme.  On  tire  alors  le  fromage  de 
la  chaudière  > on  le  met  fur  un  linge 
blanc  & par-defîus  un  poids , afin  qu’il 
foit  dans  le  cas  de  fe  bien  égoutter-,,  an 
k laiflè  enfuite  repofer  pendant  ciaq  à 
fix  heures , après  quoi  on  le  defcend 
à la  cave  fur  des  tablettes  -bien  pro- 
pres. Cinq  jours  après  que  le  fromage 
a été  à la  cave,  il  fe  forme  fur  fa  fa- 
perficie  une  efpece  de  farine.  Alors 
on  a l’attention  de  le  foupoudrer  avec 
du  kl  bien  égrugé  &.  bien  fec.  Le  leo* 

D vj 


84  Secrets  ce  ta  nature 
demain  ou  le  retourne  & on  le  fale 
de  meme  de  l’autre  côté.  Trois  jours 
après  on  ôte  le  linge  dans  lequel  on 
Favoit  enveloppé  ; on  le  nettoye  & on 
lelaiffe  ainfi  s’affermir  }u (qu’au  lende- 
main , qu’on  le  fale  encore  » mais  plus 
que  les  tFois  premiers  jours.  On  l’en- 
veloppe enfuite  dans  le  même  linge, 
& on  continue  tous  lés  jours  de  le  re- 
tourner & de  le  faler.  Du  refte  on  ôte 
de  trois  jours  en  trois  jours  le  linge 
& la  croûte  fatineufe  qui  fe  reforme 
itf  éeflarrfment.  Cette  opération  fe  re- 
nouvellera ainfi  pendant  un  bon  mois; 
sm  bout  duquel  temps  le  fromage  eft 
éntierement  fait  ; au  furplus  il  faut 
plus  ou  moins  de  fel  pour  ces  fortes 
de  fromages , fuivant  qu’ils  font  plus 
Ou  moins  cuits  ;.màis  ils  n’én  prennent 
pour  l’ordinaire  que  ce  qu’il  leur  en 
faut*  lôrfqu’il  èn  a faifr  la  quantité  qui 
fui  convient Ort' le  tourne  & retourne 
tous  les  jours  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien 
fec.  Enfuite  on  le  ratiflfe  de  tous  les 
côtés  avëc  le  dos  d’un  - couteau  , & on 
le  met  dans  uné  chatftbré  où  l’on  a 
l’attention  de'îe  changer'de  place  de 
quinze  en  quinze  jouis , Sc  de  le  ratifia 
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• Concernant  les  ali  mens.  8£ 
fer  exaâbement , ainfi  que  Les  planches 
toutes  les  fois  qu’on  les  change  de  pla- 
ce* . Il  demande  ces  mcraès  foins  pen- 
dant fept  ou  huit  mois. 

Façon  de  faire  les  Fromages  fecs  aux 
orties. 

Ù ' • 1 -'J 

, 5 $ » On  prend  le  lait  du  matin  tout 
fortant  du  trayon,  & fans  $utre  addi- 
tion , on  le  pafle  à travers  un  linge 
dans  un  petit  baqqet,  & on  y met- là 
preflfure  néceffaire  pour  le  faire  cail-r 
1er.  Pour  .lors  on  couVre  le  vaifleau  î 
pendant  une  demi-heure  ; on  poufle 
le  caillé  en  bas  jufqu’au  fond  du  yaif- 
feau , ôtant  le  petit  lait  par  inclina- 
tion ou ^ avec  une;  taffe  j on  ferre  en- 
fuite  le  taillé  entre  les  mains  pour  en 
exprimer  le  refté  du  petit  laitiiEn  cet 
état  on  les  met; 'dans  un  moule  delà 
profondeur  tout.àu  plus  d’un  pouce  , 
on  recouvre  ce.  jrt  btfe.de  fa  planche  ; 
& oa  le  met  au  pfeiÇj^ Là  on  le  gou- 
verne précifément  côHfme^fromage 
crémeux  façon  de  Brie  , . jufqu’à.  ce 
qu’il  paroiffe  bien  fèc.  : 

Dans  prefque  toutes  les  laiteries  or» 
eft  dans  l’habitude  pour  fccher  les  fro- 
mages , de  les;  éteadre  fur  uo  dxefldûr 
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couvert  d’un  lit  de  jonc.  Pour  fatrê 
un  fromage  aux  orties,  au  lieu  de  jonc, 
on  place  fur  le  drefloir  des  orties  fraî- 
chement coupées  : on  en  fait  un  lit 
d’un  bon  pouce  d’épaifteur  & on  y 
étend  les  fromages  à mefure  qu’on  les 
retire  du  preffoir  ; puis  on  les  recou—‘ 
vre  d’un  autre  lit  d’orties , s’il  fe  peut,, 
encore  plus  épais.  Au  refte  , il  eft  ab-  ' 
folument  néceflaire  que  les  orties  des- 
tinées à cet  ufage  foient  jeunes  & tou- 
tes nouvelles , & qu’en  les  étendant  » 
on  les  arrange  & on  les  comprime  de 
maniéré  que  le  lit  qui  en  eft  formé  pré- 
fente une  furface  unie  , afin  que  la 
côte  de  fromage  foit  bien  lifte.  Il  eft 
donc  à propos  de  cueillir  tous  les  jours 
des  orties  nouvelles , pour  renouvel- 
er ainfi  chaque  jour  le  lit  des  froma- 
ges jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  fecs, 
avant  de  les  replacer  fur  le  nouveau 
lit , ou  doit  avoir  l’attention  de  les 
bien  effiiyer  avec  une  poignée  d’or- 
tie , à chaque  fois  qu’on  change  de  lit 
d’orties  on  doit  auftî  couvrir  les  fro- 
mages avec  de  nouvelles  orties  récem- 
ment coupées.  D’ailleurs  ces  fortes  de 
fromages  , pour  être  parfaits , exigent 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  par&itemenç 
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mûrs  & prêts  à être  mangés , & même 
fufqu’au  moment  où  cm  doit  s’en  fer- 
vir , d’être  gardés  de  la  même  maniéré 
entre  deux  lits  d’orties,  renouvellés 
prefque  tous  les  jours.  Au  moyen  de 
eette  attention , ils  deviennent  un  man- 
der frais  & délicieux , mais  ils  ne  font 
3 as  d’une  bien  longue  garde  ni  fort 
iaciles  à tranfporter. 

Façon  du  Fromage  mou  aux  ortie r. 

5*6.  Pour  faire  le  fromage  on  mêle 
înfemble  une  égale  quantité  de  crème 
3c  de  lait,  fortant  du  trayon  de  lava- 
ge. On  met  ce  mélange  dans  un  vaif- 
eau  propre , que  l’on  met  lui-même 
lens  un  autre  vailïeau  où  il  y a de 
’eau  à la  hauteur  du  lait  & de  la  crê— 
ne.  On  place  ce  dernier  vaiflèau  fur 
£ feu  : ce  qui  forme  un  bain-marie  * 
te  on  l’y  laide  jufqu’à  ce  que  le  me- 
ange  ait  acquis  le  degré  de  chaleur 
•gai  à celle  dii  lait  fortant  du  pis  de; 
a vache.  Pour  lors  on  ôte  de  l’eau  le; 
caifleau  qui  contient  le  lait  & la  crê- 
ne , & l’on  y met  la  préfure.  On  cou^ 
ne  exaéfcement  le  vafe,  & lorfque.lô1 
^tilié  eft  un  peu  pris , on  le  prelfe  dou- 
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cernent  fur  le  fond  du  vafe  pour  ai» 
der  la  fortie  du'  petit-lait.  On  retira 
ce  petit-lait  pour  le  mettre  au  bain-» 
marie  , & lorfqu’il  eft  fuffifamment 
chaud , on  le  rejette  fur  le  caillé  qu’on 
leve  enfuite  avec  les  deux  mains  fans 
le  calïer  , pour  le  mettre  dans  le  mou- 
le,, puis  dans  le  prefloir  firnple  ; po- 
fant  defliis  d’abord  un  petit  poids  » 
enfuite  un  plus  lourd.  Le  petit-lait  en 
étant  bien  exprimé  , on  foupoudre  un 
peu  de  fel  en-deflous  & en-defliis,  on 
le  pofe  entre  deux  lits  d’orties  arran- 
gés bien  uniment  » les  orties  doivent 
être  d’ailleurs  renouvellées  tous  les 
jours.  Avec  cette  précaution  ce  froma- 
ge fe  trouve  fait  & propre  à être  man- 
gé dans  l’efpace  tout  au  plus  de  trois 
femaines.  Trois  pintes  de  lait  nouveau 
& autant  de  crème  fuffifent  pour  fairei 
un  bon  fromage  de  cette  efpece. . 

Maniéré  défaire  une  autre  forte  de  Fro- 
j mage  excellent J façon  d'Angleterre. 

.57.  On  mêle  dans  le  lait,  nouvelle^ 
ment  trait  du  matin  toute  la  crème  de 
la  traite  du  foir  précédent,  & après 
avoir  pafie  1$  tout  à travers  un  linge 
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(ans  un  grand  baquet , on  y met  la 
[uantite  fuffifantede  prefïure.  On  tien* 
e vailfeau  couvert  pendant  une  demi- 
îeure  , après  laquelle  on  brife  & l’on 
treflè  bien  le  caillé  pour  en  féparer 
our  le  petit-lait.  Lorfque  le  caillé  pa- 
oît  allez  ferme  , on  y ajoute  trois 
Ivres  de  beurre  frais  pour  environ 
oixante  pintes  de  lait.  On  mêle  le 
►eurre  le  plus  exa&ement  qu’il  efi: 
toilible.avec  les  deux  mains  , puis  on 
épand  deflus  ce  mélange  un  peu  de 
èl  que  l’on  y incorpore  le  plus  que 
’on  peut.  En  cet  état  on  met  le  caillé 
ans  le  moule  bien  enveloppé  d’un 
inge  mouillé  , puis  au  prefllbrr.  Lorfi 
u’il  y arefté  environ  une  demi  heure, 
>n  retourne  le  fromage , puis  on  le 
emetuu  preffoir.  Il  faut  répéter  fou- 
ent  ces  changemens  , fe  fervant  à 
haque  fois  d’un  nouveau  linge  mouillé 
afques  vers  la  fin  , qu’il  faut  le  chan- 
;er  quatre  fois  avec  du  linge  fec  en  le 
etoumant  chaque  fois.  Là  derniere 
ois  qu’on  mettra  ce  fromage  au  prév- 
oir, on  doit  l’y  ferrer  ainfi  à la  prelîe 
tendant  quarante  heures.  Après  ce 
emps  il  fera  en  état  d’être,  retilé  du 
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preffoir  } pour  lors  il  s’agit  de  laveï 
avec  du  petit-lait , & de  l’envelopper 
dans  quelque  linge  bien  net,  julqu’a 
ce  qu’il  foit  bien  fec. 

On  le  pofe  enfuite  fur  un  dreffoir 
pour  achever  de  s’y  effuyer , on  le  re- 
tourne fouvent , en  l’efliiyant  bien  à 
chaque  fois  qu’on  le  retourne,  jufqu’à 
• ce  qu’il  devienne  parfaitement  fec. 

Méfhode  pour  faire  Je  cher  des  Poires  & 
les  conferver  long-temps. 

y S.  Pour  faire  fécher  des  poires  » 
on  prend  particulièrement  des  poires 
d’hiver  ; on  cueille  ces  poires  avant 
qu’elles  foienttout-à-fait  mûres , ayant 
foin  de  leur  conferver  la  queue  & de 
choifir  un  beau  jour  pour  cette  récol- 
té ; après  les  avoir  cueillies , on  les  fait 
à demi- cuire  dans  une  chaudière  d’eau 
bouillante , jufqu’à  ce  qu’elles  viennent 
à mollir  un  peu.  Après  quoi  on  les  mer 
fur  des  clayespour  les  faire  égoutter  , 
& on  les  pèle  alors  tout  de  fuite  en 
entier  , ayant  toujours  foin  de  leur 
lailfer  la  queue.  A mefure  qu’on  les 
pèlera  , on  les  mettra  fur  des  plats  , la 
queue  toujours  en  haut.  Elle  y jette- 
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ont  un  firop  qu’on  ramàfTera  & qu’on 
nettra  dans  un  vaifTeau  particulier* 
/ous  mettrez  enfuite  les  poires  pelées 
ur  des  clayes  bien  propres  dans  un 
our  dont  la  chaleur  fera  dotice  à peu 
irès  comme  elle  l’eft  lorfqu’on  vient 
l’en  retirer  le  pain*  Vous  l’y  laifferez 
ant  que  le  four  aura  de  la  chaleur  ; 
’eft-à-dire , l’efpace  d’environ  dix  à 
ouze  heures.  Pendant  ce  temps  vous 
réparerez  le  firop  que  vous  aurez  ra- 
îafle  , en  y mettant  une  demi-livre 
e fucre  fur  une  demi-livre  de  firop , 
: une  chopine  d’eau  de-vie  avec  de 
i canelle  & des  doux  de  gérofle. 
ous  ferez  infufer  le  tout  enfemble 
endant  le  même  temps  de  dix  à douze 
eures  fur  des  cendres  chaudes. 
Après  avoir  retiré  les  poires  dufour, 
dus  les  tremperez  dans  ce  firop,  pour 
ur  donner  une  efpece  de  verni , & 
dus  les  remettrez  enfuite  au  four  pour 
deuxieme  fois  avec  le  même  degré 
î chaleur  douce  : il  faut  bien  pren- 
ne garde  que  cette  chaleur  ne  foit 
is  trop  forte  , pour  que  le  fruit  n’en 
it  pas  brûlé.  Il  faut  mieux  qu’elle  le 
it  moins , & plusieurs  fe  contentent 
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pour  cette  opération  de  chauffer  la 
f©ur  avec  du  farment.  Il  faut  avoir 
foin  que  les  poires  foient  toujours  bien 
rangées  fur  des  clayes  , la  queue  en 
haut  & fans  fe  toucher  entr’elles,  A 
mefure  qu’elles  lécheront , elles  occu- 
peront moins  de  place , & l’on  en  pour- 
ra mettre  une  plus  grande  quantité  fur 
la  même  claye , fans  néanmoins  qu’el- 
les fe  touchent* 

. Vous  les  retirerez  du  four  pour  la 
fécondé  fois  *>&  vous  les  tremperez  de 
nouveau  dans  le  firop , pour  leur  don-» 
ner  une  fécondé  couche  de  verni; 
après  quoi  vous  les  remettrez  encore 
une  troifiéme  fois  au  four , en  le  chauf- 
fant moins  cette  derniere  fois  que  les 
autres.  Vous  les  y laifferez  jufqu’à  ce 
que  vous  jugiez  que  vos  poires  font 
fuffifamment  feches.  Vous  mettrez 
alors  ces  poires  dans  des  boctes  de 
fàpin  bien  propres , où  vous  les  garde- 
rez enveloppées  dans  du  papier  blanc , 
& elles  s’y  conferveront  très -long- 
temps. 
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îaniere  de  dégraijfer  en  vingt- quatre 
heures  le  Vin,  & de  clarifier  dans  le 
même  efpace  de  temps  celui  qui  a été 
troublé . 

yp.  Prenez  des  raiforts,  raves  ou 
idis  , & après  les  avoir  bien  pelés., 
iclez-  les  bien  menu,  & jettez-les  dans 
otre  tonneau  par  le  bondon  ; ou  bien 
attez  dans  le  tonneau  une  chopinfc 
e la  meilleure  huile  d’olive  que  vous 
ourrez  trouver;  l’une  ou  l’autre  de 
es  deux  méthodes  produira  fur  votre 
in  un  effet  furprenan't,  Si  votre  vin 
fl:  devenu  trouble , foit  pour  avoir  été 
emué  ou  autrement , il  y a un  moyen 
ien  Ample  pour  remédier  à cet  in- 
onvément , il  ne  s’agit  que  de  jetter 
ans  le  tonneau  de  la  raclure  de  bois 
e farment , ou  prenez  une  douzaine 
e blancs  d’ceufs  avec  environ  un  gros 
’alun  en  poudre  : battez  & mêlez  bien 
a tout  enfemble,  & jettez-le  dans  le 
anneau  par  le  bondon  , remuez  le 
out  avec* un  bâton  , & laiflez-le  re- 
lofer  enfuite , votre  vin  s’éclarcira  en 
ringt- quatre  heures  & deviendra  aufll 
>eau  & aufli  fin  que  le  vin  vieux  le 
lus  clair. 
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Maniéré  de  compofer  une  graijje  qui  égale 

en  bonté  & en  délicatejjè  celle  de  rôt. 

6o.  Les  graiffes  de  rôtie  font  d’un 
grand  fecours  aux  pauvres , mais  com- 
me ellqs  coûtent  encore  trop  cheres  , 
on  les  remplace  par  le  mélange  fui- 
vant.  Ce  mélange  eft  compofé  de  par- 
ties égales  de  faindoux  , de  lard  , de 
graiffe  fraîche  de  veau , 'ou.de  pareille 
grailfe  d’agneau  , d’huile  de  noix  ou 
d’olives , ou  telle  autre  qu’on  eft  en 
üfage  de  manger , & enfin  de  beurre. 
On  fait  fondre  & bouillir  le  tout  em- 
femble  dans  un  chaudron  , en  y ajou- 
tant de  la  canelle  , des  doux  de  gé- 
rofle  pulvérifés  & un  peuple  mufeade 
avec  une  écorce  de  citron.  Toutes 
ces  graiffes  étant  cuites  & bien  mê- 
lées enfemble  avec  ces  ingrédiens  , 
on  les  coule  à travers  un  linge  blanc 
dans  un  pot  de  terre  ou  autre  vafe 
propre.  Elles  font  alors  un  tout  ou 
rien  ne  domine  de  ces  différentes  cho- 
fes  ; mais  où  les  unes  étant  modifiées 
par  les  autres  , leur  mêlartë;e  produit 
un  effet  agréable  au  goût  ; on  peut 
s’en  Cervir  pour  faire  de  très-bonnes 
loupes,  & lur-tout  des  fritures. 
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lecette  pour  faire  la  foupe  du  Dauphiné , 
appeüée  en  Turquie  Touble  , au 
moyen  de  laquelle  on  nourrit  un  grand 
nombre  de  personnes  abondamment  6* 
à peu- de  frais. 

61.  Prenez  une  livre  de  farine  de 
roment  ; paîtrilTez-la  avec  de  l’eau 
m peu  falée  : quand  la  pâte  fera  faite 
c paîtrie  de  maniéré  à être  un  peu 
nolle , partagez-la  en  morceaux  de  la 
;rofleur  d’un  œuf  chacun  enfuite 
tendez  ces  morceaux  féparément  avec 
in  rouleau , de  forte  que  la  pâte  de 
hacun  foit  extrêment  mince , & met- 
ez  le  tout  proprement  fur  une  table. 

Ayez  tout  prêt  fur  le  feu  une  ter- 
me ou  pot  de  terre  1 empli  de  quatre 
ûntes  d’eau.  Quand  l’eau  fera  chau^ 
le  , jettez-y  un  peu  de  fel  & un  quar- 
eron  de  beurre  ou  de  graillé.  Lorfque 
e tout  commencera  à bouillir  forte- 
nent , jettez-y  votre  pâte  , que  vous 
urez  eu  foin  de  coupeç  auparavant 
n très-petits  morceaux  ; ayez  atten- 
ion  aufll  .en  les  jettant  dans  l’eau  de 
es  mettre  à l’endroit  où  l’eau  eft  plus 
>ouiilante.  Il  ne  faudra  plus  après  cela 
lu’un  petit  feu  pour  cuire,  cette  foupe 
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doucement  pendant  cinq.quarts  d’heu- 
re ou  une  heure  & demi;  mais  il  fera 
à propos  de  temps  en  temps  de  re- 
muer le  tout  jufqu’au  fond  avec  la 
cuilliere , de  crainte  que  la  pâte  ne  s’at* 
tacheau  fond  du  vaifleaudi  vous  trou- 
vez que  la  foupe  foit  trop -gratte , met- 
tez-y  un  peu  d’eau  = chaude  ; & fi  ellë 
vous  paroît  trop  claire , jettez-y  un 

Eeu  de  farine.  Cette  foupe  eft  agréa- 
le  au  goût , raffafiante  & fort  nour- 
riflante.  La  quantité  ci  deflus  ifuffira 
pour  nourrir  iîx  perfonnes,  la  moitié 
a dîner , & le  refte  pour  le  foupéri  ;•  ; 

■Fleuri  de  cajjïs , liqueur . 

62.  Faites  infufer  dans  neuf  pintes 
d’eau-de-vie  cinq  livres  de  fleurs  de 
caflis  , ajoutez  deux  onces  de  canelle 
concaflee  & fix  doux  de  gérofle  : met>- 
tez  l’infufion  au  foleil  pendant  trois 
femaines , ou  lin  mois  ; remuez  le  vaif- 
feau  deux  fois  par  jour  : le  temps  prêt- 
ent pour  l’ûifufion  Tevolu , verfez  vos 
matières  dans  le  cucurbite,  adoptez  le 
chapiteau  & diftillezau.bain-marie,  an 
petit  très-petitfilet.  Ayant  retiré  cinq 
pintes  d’elprit , mélez-les  avec  quatre 
pintes  &-  -demi  d’eau  , dans  laquelle 
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rous  aurezfait  fondre  «cinq  livres  de 
ticre  fin;  ce  mélange paflera  aifément  ' 
iar  le  filtre  , & vous  donnera  une  li- 
seur très-claire  > très-limpide  & très» 
hargée  de  l’odeur  du  caffis. 

' Pâte  d’abricots* 

» • . . • . • % . * • / 

63.  Choififlez  de  beaux  abricots 
ien  mûrs;  pelez-les , & ôtez-en  les 
oÿaux  ; faites-les  fécher  à petit-feu  , 
a les  remuant  toujours  avec  la  cuil- 
:re  ou  la  fpatule.  Quand  ils  feront 
ien  delTéchés  , & que  la  pâte  aura 
Tez  de  confiftance  , vous  la  jetterez 
ans  le  fucre  que  vous  aurez  préparé 
i même-temps  & que  vous  aurez  fait 
lire  à la  plume.  Vous  la  mêlerez  bien; 
quand  elle  fera  fuffifamment  incor-  . 
>rée , vous  la  ferez  frémir  , puis  vous 
dreflerez  fur  des  ardoifes  ou  dans 
;s  moules  & la  ferez  fécher  à l’étuve 
ec  bon  feu. 

\taniere  défaire  Veau  cPanis , liqueur • 

>4.  Pilez  en  poudre  fine  une  derni- 
ère d’anis;  faites  en  forte  qu’il  foit 
1 l’année  ; infufez  cette  dofe  pendant 
:inze  jours  dans  neuf  pintes  d’eau- 
- vie , diftillez  au  bain-marie  & au 
Tome  J.  v E 
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filet  médiocre*;  le  produit eft  de  Quatre 
' à cinq  pintes  d’efprit , méiez-lesavec 
quatre  pintes  d’eau  dans  laquelle  vous 
aurez  fait  fondre  quatre  livres  de  fu- 
cre.*  Ce  mélange  étant  fait , la  liqueur 
deviendra  laiteufe  ; pour  la  clarifier  , 
vous  vous  fervirez  du  blanc  d’ceuf. 

/ i > .... 

Eau  d'abricots.  . \ 

i - • - * **  * 

65*.  Prenezdes  abricots  bien  murs  ; 
ôtez-en  les  noyaux , faites-les  cuire 
dans  de  l’eau  bien  nette  j plaidez  re- 
froidir l’eau  : paflez-la  dans  une  fer- 
viette  ; mettez  dans  unepinte  d’eau  un 
quarteron  de  fucre  : petre  liqueur  fe 
boit  très-froide , ou  mettez  fix  ou  huit 
abricots  dans  une  pinte  d’eau  j leur 
- grofleur  en  détermine  le  nombre.  Cou- 
qpez-les  en  morceaux  auparavant;  don- 
nez-leur un  bouillon  dans  l’eau , pour 
jen  tirer  le  goût  : ôtez  les  enfuite  de 
deffus  le  feu  : & quand- ils.  feront  re- 
froidis, mettez-y  quatre  ou  cinq  on- 
ces de  fucre.  Le  fucre  étant  fondu , 
. pafïèz  le  tout  à la  chaude , jufqu’à  ce 
•que  la  liqueur  fait  claire  ; & faites  la 
xafraiçhix  avant  de  la  fervir. 
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Badiane j liqueur .'  • 

66.  Pilez  en  poudre  fine  fix  onces 
le  badiane  J faites  infufer  cette  pou- 
Ire  pendant  quinze  jours  dans  neuf 
>intes  d’ean-de-vie  ; diftillez  au  filet 
nédiocre  ; fi  l’efprit  eft  fuffifammenc 
mprégné  d’odeur  , comme  il  arrive 
•rdinairement  dans  cette  opération* 
ous  vous  en  tiendrez  à cette  feule 
iftillation  , faute  .de  quoi  après  fix 
intes  vous  cohoberez  , à la  fécondé 
ois  vous  vous  contenterez  de  cinq 
intes  , vous  mêlerez  ces  cinq  pintes 
’efprit  au  firop  préparé  avec  cinq 
vres  de  fucre , quelque  -chofe  moins 
: cinq  pintes  d’eau  , le  mélange  con- 
•a&era  un  œil  défagréable  , louche 
u laiteux  , il  faudra  le  clarifier  au 
lanc  d’œufs , & filtrer  félon  l’art. 

Crème  d'abricots. 

67.  Après  avoir  fait  cuire  les  abrl- 
3ts  dans  le  fucre , on  les  palfe  au  ta- 
ns , & on  y ajoute  du  vin  du  Rhin  ou 
e celui  de  Champagne.  Lorfque  le 
>ut  eft  d’un  bon  goût , on  le  laiffe  re- 
oidir  i puis  on  y met  des  jaunes 
œufs  une  demi - douzaine  pour  un 
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petit  plat.  Quand  on  a pafle  ce  mélan- 
ge à l’étamine , on  le  fait  cuire  au  bain- 
marie  dans  le  plat  où  on  fervira.  Cette 
crème  fe  fait  pour  entremets , froide 
ou  chaude. 

Bignets  £ abricots» 

67.  Ayez  des  abricots  qui  ne  foient 

Ïias  trop  mûrs  î ouvrez-les  en  deux , & 
es  mettez  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  fucre  & un  verre  d’eau  de -vie.' 
XailTez-Ies  mariner  une  couple  d’heu- 
res , en  les  retournant  de  temps  en 
temps.  Prenez  enfuirte  une  bonne  poi- 
gnée de  farine  , que  vous  détrempe- 
rez dans  une  calferole  ou  autre  vaif- 
feau  avec  du  vin  blanc , ayez  de  la 
friture  toute  prête  fur  le  feu  : mettez 
vos  abricots  dans  la  pâte  & les  faites 
frire  fur  le  champ  ; il  faut  que  la  fri- 
ture foit  bien  chaude  : obfervez  de 
laifTer.vos  bignets  prendre  une  belle 
couleur.  Tirez-les  : poudrez-les  de  fu- 
cre ; & les  glacez  avec  lapelle  rouge , 
& fervez  chaudement  pour  entremets. 
Lorfque  les  abricots  font  d’une  bonne 
qualité  &c  que  leur  chair  eft  ferme  , il 
n’eft  pas  befoin  de  faire  une  pâte , il 
fuffit  de  poudrer  de  farine. 
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Amande , boijfon. 

69.  Pelez  deux  onces  d*amancfes 
douces  des  plus  nouvelles.Faites  bouil-  * 
lir  légèrement  dans  de  l’eau  une  demi- 
poignée  d’orge  mondé.  Jettez  cette, 
première  eau  & lavez  encore  l’orge 
dans  d’autre  eau  chaude  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  net  ; faites-le  bouillir  enfuite 
dans  une  fuffifante  quantité  d’eau , juf- 
qu’à ce  qu’il  commence  à créver;  alors 
retirez  la  décodion  de  delïiis  le  feu, 

& laiflez  refroidir.  Cependant  yous 
pilez  vos  amandes  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  un  pilon  de  bois  : &c 
quand  elles  commencent  à fe  mettre 
en  pâte  , vous  y verfez  peu  à peu  une 
livre  de  ce'tte  décodion  d’orge  ; pour 
faire  un  lait  que  vous  coulez  avec  ex- 
preflion  & dans  lequel  vous  ferez  fon- 
dre une  once  & demie  de  bon  fucre. 

Si  l’on  veut  le  lait  plus  délicieux  , on  y 
mêle  une  once  d’eau  de  fleurs  d’oran- 
ge ou  quelqu’autre  aromate.  Pour  ren- 
dre l’amandé  moins  rafraîchiflant , on 
peut  faire  la  décodion  avec  du  grueau, 
ou  avec  de  l’avoine. 

Cette  boiflon  eft  ïiourriflante  & ra- 
fraîchilfante , propre  à adoucir  les  âcre^ 

- , Eüj  ' 
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tés  dufang,  à provoquer  le  fommeîl 
& près-utile  dans  lapleurefie&  l’ethifie* 

Autre  amande  propre  pour  les  collations, • 

70.  Echaudez  une  livre  & demie 
d’amandes  douces  ; quand  elles  feront 
bien  épluchées  , pilez  les  en  les  arro- 
fant  d’eau  , pour  les  empêcher  de  tour- 
ner en  huile  , étant  bien  pilées , vous 
mettrez  une  marmite  ou  cafTerole  fur 
le  feu  avec  de  l’eau  & la  mie  d’un  pain 
à potage.  Quand  elle  fera  bien  miton- 
née  ,*vous  y ajouterez  vos  amandes  i 
ayant  foin  de  les  remuer  avec  une  cuil- 
lère. Lorfque  le  tout  fera  lié  , vous  le 
paflferez  bien  à travers  une  étamine  ; 
puis  le 'mettrez  dans  unecafferole  avec 
un  morceau  de  fucre,  un  peu  de  fel 
& de  canelle  ; achevez  de  lui  donner 
la  cuifion,  le  faifant  plus  ou ‘moins 
épais  , félon  le’ goût  des  perfonnes. 

Compote  d’amandes  vertes, 

7t.  On  peut  les  faire  comme  celles 
d’abricots  : obfervant  d’employer  que 
de  la  leflive  pour  ôter  la  bourre  de 
delfus  le  fruit.  Voyez  N 20. 

Si  vous  vouliez  en  tirer  un  fuc  après 
.qu’ellôs  auront  été  au  -fucre  , vous 
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mettrez  du  fucre  clarifié  dans  une  poê- 
le , Qc  le  ferez  cuire  à la  plume  ; & aufii-^ 
tôt  vous  y jetterez  vos  amandes  , après 
les  avoir  fait  égouter  fur  un  tamis. 
Cela  fait,  vous  les  remettrez  fur  le  feu* 
les  remuerez  bien  & les  ferez  bouillir, 
parce  qu’elles  auront  décuit  le  fucre. 
Puis  vous  les  retirerez  de  defliis  le 
feu  ôt  les  laifferez  refroidir  à moitié. 
"Vous  ôterez  avec  une  cuillère  ou  le 
dos  de  votre,  écumoir  , le  fucre  qui 
fera  autour  de  la  poêle-  Vous  les  reti- 
rerez enfuiteavec  l’écumoir.,  en  ferez 
égouter  le  fucre  , & les  rangerez 
fur  un  clayon  de  fil  d’archal  ou  fur 
delà  paille  épluchée , que  vous  ran- 
gerez fur  un  plat  ou  une  terrine , afafi 
les  amandes  feront  feches  dans  un  mo- 
ment, , - - ' ' > - 

Genievre  , liqueur . 
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72.  Ch  oi fi  (fez  des  bayes  de  geniè- 
vre , qui  ne  fuient  pas  vieilles  ; pre- 
nez garde  aufli  qu’elles  n’aient  fermen- 
té j en  ayant  choifi  un  demi  litron  ,• 
écrdez-lesdans  un  mortier  de  marbre; 
ajoutez  deux  onces  de  canelle  & qua- 
tre doux  de  gérofle  : mettez  le  tout 
en  infufion  dans  neuf  pintes  d’eau-de- 

ï , Eiv  , 
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vie  pendant  quinze  jours  , après  ce 
temps  diftillez  au  bain-marie  : ayant 
extrait  cinq  pintes  d’efprit  bien  impré- 
gné du  genievre , vous  compoferez 
votre  liqueur  en  mêlant  autant  de 
firop  que  vous  aurez  d’efprit  j ce  mé- 
lange pour  l’ordinaire  deviendra  lou- 
che , s’il  ne  devient  tout-à-fait  laiteux  » 
en  ce  cas , clarifiez-la  au  blanc  d’oeufs 
& la  filtrez. 

Cette  liqueur  eft  fudorifique,  cor- 
diale , hyftérique  , ftomachique , car- 
minative  , apéritive  & bechique, 

Amandes  à la  praline . 

73.  Il  faut  prendre  pour  deux  livres 
d’amandes  bien  triées  une  livre  ou 
cinq  quarterons  de  fucre.  L’ayant-fait 
cuire  à la  plume  . vous  y jetterez  les 
amandes  : vous  les  remuerez  bien  avec 
la  fpatule  ; prenant  garde  qu’elles  ne  . 
s’attachent  au  fond  de  la  poêle.  Re- 
muez-les  toujours  jufqu’à  ce  qu’elles 
aient  pris  tout  le  fucre  , & qu’elles 
foient  bien  pralinées  : gouvernez- les 
doucement  fur  un  petit  feu  à la  fin 
pour  faire  fondre  les  gremilles  ou  pe- 
tits grumeaux  de  fucre  , & faites  en-  * 
forte  qu’il  n’en  refte  point  & que  tout 
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t’attache  autour  des  amandes.  Prenez 
*arde  encore  qu’elles  ne  fe  mettent 
en  huile  ou  efpece  de  fîrop.  Lorf-t 
:ju’elles  feront  faites  , «lies  peteront  ; 
pour  lors  vous  pouvez  les  ôter  du 
feu  ; vous  les  lailTerez  dans  Ta  poêle 
5c  les  couvrirez  avec  quelque  chofe 
)our  les  faire  refluyer.  Puis  vous  les 
aifferez  refroidir-  éc  les  mettrez  dans 
des  boëtes. 

Vous  pouvez  pralîner  des  avelines 
de  même.  Les  pralines  qu’on  fait  dé 
cette  maniéré  font  grifes. 

Pour  les  faire  rouges , aufli-tôt  qu’el- 
les ont  pris  le  fucre  » & que  vous  les 
avez  retirées  de  deflus  le  feu-,  vous 
les  criblez  ; lé  fucre  qui  tombe  du  cri- 
ble fe  met  dans  le  même  poêlon  , y4 
ajoutant  un  quarteron  de  fucre  & un 
peu  d’eau  pour  fondre  le  tout.  Faites 
le  cuire  enfuite  à caJÛTé,  & jettez-y  de 
l’eau  dans  laquelle  vous  aurez  fait 
bouillir  de  la  cochenijle  avec  de  l’aluii. 
& de  la  crème  de  tartre.  Mettez  de 
cette  eau  autant  qu’il  effc  nèceflaire  , 
pour  donner  au  fucre  une  belle  cou-» 
Leur.  Puis  faites  le  cuire  encore  fur 
le  feu , pouf  le  faire  venir  à caffé  j, 
parce  que  la  cochenille  Taura  décuit 

Ev 
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érant-cuità  caflTé  , jettez-y  vos  ama»i 
des  & ôtez  le  poêlon  de  défias  le  feu  • 
remuez  - les  bien  jufqu’à  ce  qu’elles 
foient  féches.  Pour  faire  des  pralines 
blanche  , il  faut  d’abord  échauder  te 
piler  des  amandes  , les  jetter  dans  du 
lucre  cuit  à cafle  , leur  faire  prendre- 
enfemble  un  ou  deux  bouillons  , te 
faire  le  relie  comme  ci-deflus. 

Efyrit  de  genievre, 

73.  Prenez  une  affez  grande  quan-, 
tité  de  bayes  bien  mûres,  écrafez-les> 
mêlez  - y du  miel  ou  de  la  levure  de 
bierre  pour  exciter  la  fermentation  > 
placez  vos  vaifleaux  à la  cave  fans  les 
coucher;  laiflez-les  en  digeftion,  juf- 
qu’à ce  que  vous  feotiez  qu’ils  exha- 
lent une  odeur  forte  & vineufe.  Ver- 
fez  pour  lors  vos  matières  dans  la  cu- 
curbi^  avec  un  tiers  d’eau  ou  envi- 

* ion.  Adaptez  le  chapiteau , & diftillez^ 
-eu  feu  ouvert , jufqu’à  ce  que  vous  ap- 
perceviez  que  ce  qui  tombe  dans  le 
récipient  n’a  plus  de  force , ce  feront 
les  phlegmes , il  fera  temps  de  cefier. 

Cette  eau  eft  bien  faifante , fur-tout 

• dans  les  indigeftions. 
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Amandes  glacées . 

74*  Jettez  les  amandes  pilées  dans 
un  mélange  de  fucre  en  poudre , blanc 
d’œufs  j fleur  d’orange  ou  de  citron 
& jus  d’orange  de  Portugal , .fi  vous 
en  avez.  Faites -leur  prendre  la  glace 
en  les-y  roulant  bien  : enfuite  dreflez? 
les  fur  une  feuille  de  papier  & faites 
les  fecher  au  four  a petit  feu  , ou 
'Après  que  vous  aurez  échaudé  & 
pelé  vos  amandes,  jettez-les  dans  du 
blanc  d’œufs  & enfuitetians  du  fucre 
en  poudre  î ou  vous  les  roulerez  bien» 
Si  elles  ne  font  pas  aflèz  glacées  pour 
la  première  fois,  vous  reitererez  la  mê- 
me chofe$  puis  vous  les  iaiflerez  & les 
ferez  fécher  comme  il  eft  dit  ci-deffus. 

Celeri  t liqueur, 

j£.  Coupez  en  petits  morceaux 
trente  ou  quarante  pieds  de  celeri  plus 
ou  moins  îuivant  leurgrofleur  , faites- 
les  infufer  pendant  un  mois  dans  neuf 
pintes  d’eau-de  vie  : diftillez  au  fort 
filet  : l’huile  montera  difficilement , 
par  conféquent  cohobez  : fi  vous  trou- 
vez que  l’opération  vous  a fourni  deâ 
efprits  trop  peu  chargés  d’aromates. 
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pour  les  renforcer  avant  que  de  pro*2 
céder  à la  compofition  , prenez  une- 
bonne  quantité  de  celeri  bien  blanchi 
en  terre , faites-le  bouillir  dans  très* 
peu  d’eau , il  en  jettera  de  lui-même 
confidérablement;  exprimez  & coulez 
cette  eau  ; empliflez  votre  cucurbite 
avec  d’autre  celeri  crud,  8c  coupez 
en  petits  morceaux  ; verfez  l’eau  que 
vous  aurez  exprimé  fur  votre  celeri 
de  la  cucurbite adaptez  le  chapiteau 
8c.  diftillez  au  feu  ouvert.  Il  faut  bien 
prendre  garde  dans  cette  opération  de 
ne  point  laiffer  boucher  le  celeri  au 
fond  de  la  cucurbite  ; pour  prévenir 
cet  inconvénient  , ne  retirez  que  les 
deux  tiers  de  l’eau  que  vous  aurez  mis 
dans  la  cucurbite.  Cette  eau  fans  être 
fpiritueufe  fera  très-odorante , vous 
vous  en  fervirez  au  lieu  d’eau  com- 
mune pour  fa^-e- votre-  firop , comme 
il  en  faut  une  quantité  égale  à votre 
efprit  , vous  vous  reglerez  fur  cette, 
proportion  y c’eft-à  dire  , que  de  neuf 
pintes  d’infufion  , ayant  retiré  cinq, 
pintes  d’efprit , il  faudra,  vous  arran- 
ger de  façon  que  vous  puiffiez  avoic  ' 
cinq  pintes  d’eau  odorante  pour  fai$e, 
votre  firop.  Le  mélange  fait , vous  y 
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ajouterez  dix  gouttes  d’eflence  de  ber-l 
gamotte , Vous  la  laiflerez  en  couleur 
claire  & lÿmpide.La  filtration  ne  vous 
donnera  aucun  embarras» 

Lait  pour  potage • 

7 <5.  Prenez  telle  quantité  d’aman* 
des  qu’il  fera  convenable*  Les  ayant 
bien  échaudées , pilez-les  tout  de  fuite  , • 
en  les  arrofant  a’un  peu  d’eau.  Etant 
bien  pilées , vous  ôterez  de  delfus  le 
Feu  la  caflerole  où*  vous,  aurez  de  l’eau 
tiède  & fort  peu  de  Tel , vous  verferez 
cette  eau  dans  lé mortier  & pafferez  le 
tout  deux  ou  trois  fois  par  l’étamine» 
Mettez  enfuite  ce  lait  dans  une  mar- 
mitte  bien  nette  avec. un  bon  morceau 
de  fucre  & de  là  canelle  en  bâton  , fit 
faites  cuire  lentement.  Pour  dreffer  ta 
potage , coupez  de  la  mie  de  pain  en 
tranches  * que  vous  arrangerez  pro- 
prement dans  le  plat , quand  elles  fe.-  » 
ront  féchées  à l’air  du  four  ; faites  mi- 
tonner votre  -potage  avec  le  même 
lait*  & étant  prêt  de  fervir,  arrofez- 
le  autant  qu’il  eft  néceflaire , ou  ► 

Faites  bouillir  eifviron  deux  pintes  . 
d’eau  dans  une.  mar.mitte  avec  de.-  ta 
saie  de  pain  blanc  fie  délicat  fit  des. 
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amandes  ; aflaifonnez  de  Tel  fucre  # 
canelle  ; & faites  mitonner  dans  la 
marmitte.  Enfuite  paflez-le  à l’étami- 
ne , faites  mitonner  des  mies  de  pain  , 
ainfi  qu’on  vient  de  dire , & les  met- 
tez avec  votre  coulis  d’amandes , puis 
femez  par-delfus.  On  peut  garnir  ces 
potages  avec  des  amandes  à la  praline; 
ou  des  mies  de  pain  frites  ou  des  bis- 
cuits de  Savoye. 

Angélique,  liqueur. 

77.  Choififîez  neuf  onces  de  raci-» 
nés  d’angelique  , qui  ne  foit  pas  ver-* 
moulue  ; concaffez  - la  grolfierement 
dans  un  mortier  ; mettez-la  en  infu-. 
lion  dahs  neuf  pintes  d’eau-de-vie  3 
ajoutez  deux  onces  de  genievre  & 
deux  onces  de  canelle.  Faites  durer 
l’infufion  huit  ou  quinze  jours  , diftil- 
iez  enfuite  au  bain-marie,  au  filet  mé- 
diocre , poin;  de  cohobation  ; fi  votre 
eau-de-vie  eft  d’une  bonne  qualité  ; 
vous  retirerez  cinq  pintes  d’efprit  aro- 
matique. Préparez  votre  firop  à l’or-- 
dinaire  ; dans  la  compofition  vous 
donnerez  la  couleur  qu’il  vous  plaira , 
le  mélange  fera  toujours  clair , filtrez 
félon  l’art,  - 
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Gâteau  d’amandes.  - , 

7p.  Pour  eh  faire  un  qui  foit  de 
moyenne  grandeur , prenez  une  livre 
d’amandes  douces  , avec  environ  tren- 
te ameres  ; échaudez -les  j pilez -les 
bien  fines  & les  rafraîchiflez  de  blanc 
d’œufs  de  temps  à autres  en  les  pi- 
lant. Etant  pilées , ajoutez  y trois  quar- 
terons de  fucre  en  poudre  , un  peu 
de  fleur  d’orange , & trois  œufs  en- 
tiers. Battez  bien  le  tout  avec  une  fpa- 
tule , & y mettez  de  l’écorce  de  citron 
verd  râpée.  Puis  continuez  à battre  en 
y ajoutant  des  jaunes  d’œufs  , jufqu’à 
concurrence  d’une  douzaine , peu-à- 
peu.  Quand  ce  mélange  blanchira  » 
fouettez  les  blancs  à part  , tandis 
qu’une  autre  perfonne  battera  tou- 
jours les  amandes  , afin  qu’elles  ne 
tombent  point  en  huile.  Les  blancs 
étant  bien  fouettez  , mêlez -les  avec 
les  amandes  & mettez  le  tout  dans  un 
moule  de  fer  blanc  beurré.  Ce  moule 
doit  abfolûment  être  de  fer  blanc; 
car  cette  pâte  a befoin  d’un  feu  extrê- 
mement aoux.Laiflez  cuire  trois  quarts 
d’heure  ; & tâchez  qu’il  ne  foit  pas 
forcé  du  deflous  & qu’il  ait  une  belle 
couleur.  Etant  cuit , vous  le  renver- 
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ferez  fur  un  petit  plafond  & le  fervî- 
rez  tel  qu’il  eft  pour  entremet.  On  en 
peut  faire  de  petits  avec  la  même  pâte 
dans  de  petits  moules.  - 

AbJjntke , liqueur . 

80.  Vous  prendrez  dix-huit  poi- 
gnées d’abfynthe  , grande  ou  petite  , 
verte  ou  féche  , n’importe , plus  deux 
onces  de  canelle , plus  un  demi  litron 
de  genievre  , plus  une  demi-once  de 
racine  d’angelique  : mettez  ces  aro- 
mates en  infufion  d’eau-de-vie  pen? 
dant  quinze  jours  , remuez  la  cruche 
de  temps  à . autre,  après  quoi  vous  dis- 
tillerez au  bain-marie  au  fort  filet  ; 
quand  vous  aurez  recueillis  la  valeur 
de  6 pintes  d’efprit , verfez  le  tout  dans 
la  cucurbite  & cohobez  , diminuez 
pour  lors  le  feu  d’un  degré  , ayant 
trait  ç pintes  d’efprit  bien  chargé  d’o- 
deur vous  difcontinuerez  cette  pre- 
mière opération  & vous  procéderez  à 
la  compofition*.  Prenez  fix  livres  de 
fucre  que  vous  ferez  fondre  dans  qua- 
tre pintes  d’eau  de  fontaine  au  de  ri-^ 
viere  ; vous  ajouterez  à cette  quantité, 
une  pinte  de  bonne  eau  de  fleurs  d’o*> 
range  double.  Votre  firop  étant  fait  , 
votas  le  mêlerez  avec,  vos  cinq  pintes 
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8’efprit  i vous  colorerez  le  mélange 
en  rouge  avec  la  cochenille  & l’alun, 
vous  finirez  par  la  filtration , qui  ne 
vous  donnera  pas  grande  peine. 

Cette  liqueur  eft  fouveraine  dans 
les  maladies  hyftériquesî  elle  emporte 
les  obftru&ions  des  vifceres , elle  ex- 
cité l’appetit , elle  provoque  les  urines. 

Pâte  d’amandes  pour  toutes  fortes  dé 
Tourtes  à la  glace  * &*  pour  les  fonds 
de  croquantes , ou  darioles  à la  glace. 

Si.  Echaudez  les  amandes  & le» 
lavez  dans  l’eau  fraîche,  puis  pelez- 
les  & les  arrofez  de  blancs  d’œufs  peu 
à peu  * afin  qu’elles  ne  tournent  point 
en  huile.  On  ne  fauroit  trop  les  pi- 
ler. Quand  elles  le  font  bien , on  met 
la  pâte  dans  une  poêle  fur  le  feu,  pour 
la  delTécher , avec  du  fucreen  poudre: 
il  faut  fur  une  livre  de  pâte  , une  de-* 
mi-livre  ou  trois  quarterons  de  fucre; 
on  mêle  bien  le  tout  avec  une  cuillère, 
& on  remue  toujours  jufqu’à  ce  que 
la  pâte  ne  tienne  plus  à la  poêle  , ou 
que  pofant  le  dos  de  la  main  defliis  , 
elle  ne  s’attache  pas  : pour  lors  ôtez- 
la  de  la  poêle , & la  maniez  fur  une 
fable  bien  nette  , avec  du  fucre  eq 
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poudre.  On  peut  aufli  la  defleche^ 
avec  du  fucre  cuit  à la  plume  : poui 
une  livre  de  pâte  , une  demi-livre  dp 
fucre  , obfervant  d’ailleurs  ce  qui  a été 
dit  ci-deflus.  Il  faut  lailïer  U'i  peu  re- 
pofer  la  pâte  avant  de  l’employer.  : 

Elle  fervira  à faire  des  abaifles  pour* 
les  tourtes.  On  peut  aufli  la  travailles 
de  plufieurs  maniérés , la  palier  à I4 
feringue  , & la  façonner  en  divers  au- 
tres ouvrages.  Les  rognures  * qui  ref- 
teront  étant  féches,  il  ne  faut  que  les 
remettre  dans  le  mortier , & les  piler 
avec  un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour  les 
ramollir  , elles  ferviront  à former  de 
petits  choux  , ou  autres  galanteries 
pour  garnir  lés  plats.  ...  v 

Macaroni , liqueur. 

82.  Pour  faire  cette  liqueur,  jetteas 
dans  un  mortier  de  marbre  une  livre 
d’amandes  ameres  j faites  bien  atten-r 
tion  qu’il  n’y  ait  point  de  noyaux 
d’abricots  parmi  ; ajoutez  gros  comme 
le  pouce  de  racine  d’angélique  de  Bot 
hême  j mettez  le  tout  en  infufion  pen-r 
dant  quinze  jours  dans*  fept  pintes 
d’eau  de -vie  ; remuez  la  cruche  fré- 
quemment 5 le  terme  de  l’in  fulio.it  , 
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paffé,,  verfez  pèle  mêle  les  amandes 
& l’eau  - de  - vie  dans  la  cucujbite , 
adaptez  le  chapiteau , placez  l’alembic 
au  bain-marie  & diftillez  au  petit  filet, 
entretenez  votre  feu  lé  plus  également 
qu’il  vous  fera  poflible  , parce  que 
vous  ne  ferez  point  obligé  de  coho- 
ber.  Ayant  extrait  cinq  pintes  d’efprit 
bien,  imprégné  de  l’odeur  d’amande  ; 
voudrez  votre  firop  avec  cinq  livres 
de  fucre  , trois  bouteilles  d’èau  com- 
mune , & deux  bouteilles  d’eau  de 
fleurs  d’orange  douce.  Le  firôp  fait; 
commencez  la  compofition  en  mêlant 
votre  firop  avec  vos  efprits  , & en 
ajoutant  vingt  ou  trente  gouttes  d’ef- 
. fence  de  cedras  ; filtrez  enfuite  par  le 
papier  gris. 

Anchois  en  allumettes. 

83.  Les  anchois  étant  lavés , fen- 
dez-les  en  deux  , ôtez  l’arrête  & met- 
tez les  tremper  dans  du  vin  blanc, 
puis  les  ayant  jette  dans  une  pâte  com- 
pofée  de  farine  & de  vin  ou  de  bier- 
re  ; mettez  les  promptement  les  uns 
après  les  autres  dans  une  friture  bien 
chaude  fur  un  feu  vif.  Ayez  foin  qu’ils 
ne  s’attachent  pas  entr’eux  : lorfqu’ilj 


ïi6  Secrets  de  là  nature 
auront  pris  une  belle  couleur  , tire# 
les  & les  laiflez  égouter  , dreflez-les  & 
les  garniflez  de  perfil  frit , & fervez 
pour  entremets. 

Au  lieu  de  pâte , on  peut  les  trem- 
per dans  des  blancs  d’ceuf  battus  , ÔC 
les  couvrir  de  mie  de  pain.  ; 

On  accommode  encore  les  anchois 
en  allumettes , en  les  farcifiant  avec 
de  la  chair  de  volaille  , & remettant 
les  deux  moitiés  l’ûne  contre  lHretre  ; 

* que  l’on  attache  enfemble  avec  du  fil  ; 
puis  on  pratique  le  refte  comme  ci- 
defiùs. 

Singulière , liqueur. 

Vous  prendrez  les  zeftes  d’un  gros 
cedras  , ou  de  deux  moyens  ; à leur 
défaut  vous  prendrez  les  zeftes  de 
trois  beaux  citrons , l’écorce  de  deux 
oranges  de  Portugal  , deux  onces  de 
canelle  , deux  gros  de  macis  , neuf 
doux  de  gérofle  , demi-once  d’anis  , 
demi -once  de  coriandre  , deux  gros 
de  racine  d’angélique  de  Bohême , 
un  gros  de  faffran  , une  demi-once  de 
genièvre.  Ayant  pilé  , concafle  & 
écrafé  toutes  ces  drogues , mettez- les 
en  infufion  dans  neuf  pintes  d’eau-de- 
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vie  pendant  un  bon  mois  au  foleil , 
ou  dans  un  lieu  temperé;  & pourao 
célerer  la  macération , en  même  teins 
pour  faciliter  l’incorporation  mutuel- 
le de  tous  les  aromates  , vous  aurez 
grand  foin  de  remuer  fouvent  la  cru- 
che. Le  mois  d’infufion  expiré , ver- 
fez  vos  matières  dans  la  cucurbite  , 
par  le  canal  de  cohobation  î conti- 
nuez à diftiller  au  filet  médiocre,  vos 
• efprits  feront  pour  lors  imprégnés  des 
huiles  aromatiques  autant  qu’ils  pour- 
ront l’être.  Ayant  extrait  cinq  pintes, 
vous  vous  difpoferez  à la  compofi- 
tion  avec  toute  l’attention  poffible  ; 
d’abord  vous  ‘commencerez  par  lé 
firop , que  vous  préparerez  avec  cinq 
livres  de  fucre , trois  pintes  d’eau  com- 
mune , .deux  pintes  d’eau  de  fleurs 
d’orange  double.  Le  firop  étant  fait, 
vous  y verferez  vos  efprits  ; vous  re- 
muerez bien  le  tout , & vous  goûterez 
fi  rien  ne  domine  , à l’exception  de 
la  fleur  d’orange  , qui  doit  s’annoncer  . 
un  peu  plus  que  le  refte  , pas  trop  ce- 
pendant ; & s’il  eft  néceflaire  de  for- 
tifier les  autres  aromates  , vous  tien- 
drez prêtes  des  quidteflences  de  ce- 
dras , de  gérofle , de  canelle , &c.  pu 
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fimplement  des  efprits  bien  impré- 
gnés de  toutes  les  drogues  ; vous  en 
verferez  dans  votre  compofition  au- 
tant qu’il  fera  néceflaire  pour  établir 
l’équilibre  entre  vos  aromates  ; 8c 
quand  vous  croirez  avoir  monté  votre 
liqueur  fur  le  ton  convenable , aloîs 
.vous  la  colorerez  en  rouge  avec  le 
phytolacca  , c’eft  - à • dire  , que  vous 
prendrez  des  morceaux  de  toile  , im- 
bibés du  fuc  de  ce  fruit  ; vous  les  fe  ■. 
rez  infufer  dans  une  pinte  ou  plus  de 
liqueur , pendant  24  heures  ; les  mor- 
ceaux de  toile  fe  déchargeront , & 
.votre  liqueur  prendra  toute  leur  tein- 
ture, elle  fera  plus  ou  moins  foncée, 
à proportion  de  la  quantité  de  phyto- 
laca  que  vous  employerez  : u vous 
n’avez  point  de  phytolaca  , fervez 
vous  de  cochenille,  vous  en  prendrez 
troi%  gros  , un  demi-gros  d’alun  de 
glace  , & quatre  ou  !ix  pains  de  tour- 
nefol  : pilez  bien  les  teintures  dans  un 
mortier  de  marbre  , en  verfant  de 
temps  en  temps  de  l’eau  bouillante 
pour  les  délayer  plus  facilement;  la 
nifiolution  des  teintures  faites , vous 
l’ajouterez  à la  totalité  de  la  liqueur. 
Souvenez  vous  que  fi  vous  colorez  vo- 
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jfre  liqueur  de  cette  derrviere  façon  , 
•il  faut  avoir  foin  de  diminuer  l’eau 
•commune  de  votre  compofition  , en 
Taifon  de  celle  que  vous  employerez 
pour  la  teinture , fans  quoi  vous  af- 
•îoiblirez  trop  vos  efprits.  Votre  li- 
queur étant  bien  colorée,  le  plus  fort 
fora  fait , il  ne  reftera  plus  que  la  fil- 
tration , vous  en  ferez  quitte  avec  un 
peu  de  patience.  < - 

Maniéré  de  confire  l'Angélique. 

1 85.  Après  avoir  ôté  les  folioles  & 

la  peau  des  côtes  , qu’on  doit  prendre 
fraîches  & de  bonne  grofleur  , on  les 
coupe  d’une  longueur  convenable-, 
*&  en  mefure  ; on  les  met  dans  l’eau 
fraîche.  On  les  fait*enfuite  blanchir 
'dans  une  autre  eau  qu’on  fait  bouillir 
à gros  bouillons.  Quand  les  côtes  ou 
nerfs  des  feuilles  s’écrafent  aifément, 
ôtez  les  du  feu  , & les  laiflez  dans  la 
'même  eau  pour  les  faire  reverdir  ; .en- 
fuite  -vous  les  tirerez  & les  mettrez 
dans  deux  eaux  fraîches.  Après  les  • 
'en  avoir  tiré  & laiffé  égouter , vous 
'les  mettrez  dans  un  poêlon  avec  du 
fucre  clarifié  , où  elles  doivent  pren- 
dre dix  ou  douze  bouillons.  Vous  les 
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tirerez  après  cela  , vous  les  remuerez 
& vous  jettez  le  tout  dans  une  terrine» 

Ce  lendemain  il  Faut  égouter  le  firop, 
le  faire  cuire  à la  petite  perle , & le 
jetter  fur  les  côtes.  Deux  ou  trois 
jours  après , égoutez-les  ; faites  cuire 
le  firop  à la  grôlfe  perle  ; en  l’augmen- 
tant de  fucre  ; mettez  y les  côtes  & 
faites  leur  prendre  cinq  ou  fix  bouil- 
lons ; tirez  les  , mettez  les  égouter , 
rangez  les  fur  des  ardoifes  , poudrez 
les  d’un  peu  de  fucre , & faites  les  fé- 
cher  à l’étuve. 

Huile  de  Vénus . 

8 6,  Reduifez  en  poudre  impalpa- 
ble trois  onces  de  graine  de  carvi , - 

trois  onces  de  graine  de  chirouis , qua- 
tre onces  de  graine  de  daucus  creticus , 
quatre  gros  de  macis  & une  once  de 
canelle  î faites  infufer  ces  poudres 
dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie  pendant 
l’efpace  d’un  mois  , après  quoi  vous 
diftillerez  au  bain-marie  au  fort  filet 
d’abord.  Ayant  retiré  fix  pintes , vous 
les  reverferez  dans  l’alembic  , & vous 
cohoberez.  Ayant  retiré  à cette  fé- 
condé diftillation  la  valeur  de  cinq 
pintes  d’efprit  > lailfez  éteindre  votre 

feu . 
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Feu  , compofez  enfuite  votre  firop. 
Pour  le  faire  , faites  bouillir  quatre 
gros  de  faffran  dans  trois  pintes  d’eau, 
le  faffran  ayant  bien  bouilli  & déchar- 
gé fa  teinture , coulez  cette  eau  tein- 
te en  jaune , & d’une  confiance  plus 
épaifïèque  celle  de  l’huile;  coulez- lar 
dis-je , toute  bouillante  fur  fept  livres 
de  fucre  ou  environ  : remuez  bien  le  • 
fucre , afin  qu’il  fe  fonde  plus  facile- 
ment. Etant  fondu , laifîez  le  refroi- 
dir , verfez  alors  vos  efprits  fur  votre 
firop  : le  mélange  fera  trop  épais  pour 
être  filtré  au  papier  gris  , il  faudra  fe 
fervir  d’une  chauffe  faite  de  toile  de 
coton. 

Anguilles  en  roulade  , pour  garder . • 

87.  Ayez  de  groffes  anguilles , que 
vous  fendrez  depuis  la  tête  jufqu’à  la 
queue  , par  le  ventre  : tirez  I’arrcte  ; 
coupez  les  têtes  ; poudrez  le  refte 
avec  modérément  de  fel,  poivre , fines 
herbes , épices  & falpêtre  ,■  & laiffez 
ainfi  jufqu’au  lendemain  ; alors  vous 
les  noule'rez  le  plus  ferré  qu’il  fera 
polfible,  & hs  affermirez  encore  avec 
un  ruban  de  fil,  large  de  deux  doigts, 
que  vous  croiferez  & ferrerez  bien-  . 
' • Tome  I.  F. 
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Vos  anguilles  étant  ainfi  apprêtées , 
mettez  dans  une  caflerole  une  couple 
de  bouteilles  de  vin  blanc  , du  fel, 
poivre  , clous  de  gérofle  , bafilic, 
thjm , laurier  ; mettez-y  les  anguilles 
êç  achevez  d#les  mouiller  d’eau  , en-r 
forte  qu’elles  puilTent  tremper  ; ajou- 
tez quelques  oignpns  coupés  en  tran- 
ches , & faites  bouillir  au  plus  un 
quart  d’heure  , après  quoi  vous  les 
lailTerez  refroidir  ; puis  vous  les  ôte- 
rez ; vpus  ferez  bouillir  leur  court 
bouillon  & le  paflerez  dans  un  tamis, 
Lorfqu’il  fera  froid  , vous  mettrez  le? 
anguilles  dans  un  petit  baril  ou  dan? 
un  vaifleau  de  terre  ; Çc  leur  court 
bouillon  par  deffiis  , afin  qu’elles  nq 
s’éventent  point , ou  bien  couvrez  les 
d’huile.  Le  baril  ou  pot  étant  bien 
bouché  , confervez-le  dans  un  lieu 
frais  : on  peut  y ajouter  une  bouteille» 
de  vinaigre. 

Eau  des  Barbades  , liqueur . 

88.  Faites  infufer  pendant  1 5 jours 
Jes  zeftes  de  quatre  gros  cedras  , ôç 
deux  onces  de  canelle  dans  neuf  pin- 
tes d’eau-de  vie:  après  ce  tejns,  diftib 
lez  au  bain-marie  au  petit  filet,  Ayant 
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retiré  fept  pintes  , démontez  tout  à 
fait  votre  aiembic  *,  jettez  comme  inu- 
tile ce  qui  refte  dans  la  cucurbite  , 
rincez-la  proprement  , Verfez  y vos 
fept  pintes  de  la  première  diftiilation1, 
ajoutez  les  zeftes  de  quatre  nouveaux 
cedras  & deux  onces  de  canelle  ; adap- 
tez le  réfrigérant , diftillez  au  bain- 
marie  & au  petit  filet,  comme  la  pre^- 
miere  fois.  Ayant  retiré  quatre  pin- 
tes , verfez  les  par  le  canal  de  coho- 
bation,  pour  redifier  les  efprits  une 
troifiéme  fois.  Ayant  extrait  cinq  ou 
fix  pintes  au  plus , cefiez , alors  râpez 
«en  poudre  fine  fept  livres  du  plus  beau 
fucre , faites  le  diffoudre  dans  une  pin- 
te & demie  d’eau  prefque  bouillante , 
mêlez  vos  efprits  à ce  firop  , filtrez  le 
mélange  , & vous  aurez  une  liqueur 
agréable  à la  vérité  , mais  qui  ne  fera 
bonne  à être  bue , que  lorfqu’elle  fera 
bien  vieille  , encore  refiera- elle  tou- 
jours d’une  force  étonnante. 

Culs  d’artichaux  confits. 

89.  Pelez  - les  , n’y  laiflant  aucu- 
ne feuille  , & les  mettez  en  même 
temps  dans  de  l’eau  fraîche;  les  en 
ayan:  retirés , faites  leur  prendre  un 

F ij 
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bouillon  , jufqu’à  ce  que  le.refte  du 
foin  fe  puifle  ôter  facilement.  L’ayant 
ôté,  mettez-les  dans  un  pot  de  terre, 
ajoutez  y de  l’eau  bien  falée  qui  fur- 
nage  de  trois  doigts  ; quelques-uns 
mettent  une  partie  d’eau  & une  par- 
tie de  vinaigre  : couvrez  le  tout 
avec  l’épaifleur  "•  de  deux  doigts  de 
bonne  huile , ou  de  beurre  qui  ne  foit 
gueres  chaud  ; il  faut  mettre  le  pot 
dans  la  cave  fur  un  ais  ou  une  thuile, 
& le  couvrir  d’un  linge  double.  Lorf- 
que  l’on  veut  manger  de  ces  culs  d’ar- 
tichaux  , il  faut  les  tirer  avec  un  bâr- 
ton  , & ne  pas  mettre  la  main  dans  la 
faumure  , puis  on  les  fait  tremper 
dans  l’eau  depuis  le  foir  jufqu’au  ma>- 
tin  pour  les  deflfaler  , & on  les  acco-r 
mode  comme  à l’ordinaire.  Les  artl- 
chaux  de  Parriere  faifon  font  toujours 
les  meilleurs  ponr  cela. 

Çrêmç  des  Barbades . 

90.  Mettez  en  infufion  dans  neuf 
pintes  d’eau  de-vie  » les  zeftes  de  trois 
cedras,  les  zeftes  de  trois  belles  oran- 
ges de  Portugal , deux  gros  de  m^cis, 
quatre  gros  de  canelle  , douze  doux 
degéroflej  l’infufion  durera  if  jourg 
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’Ru  plus  : vous  diftillerez  au  bain-ma- 
rie au  fort  filet.  Ayant  entrait  fix  pin- 
tes d’efprits  * verfez  les  par  le  canal 
de  la  cucurbite  , & aohobez  s conten- 
tez vous  à cette  fécondé  fois  de  tirer 
cinq  pintes,  d’efprîts;;  après  quoi  faites 
fondre  fix  livres' de  bon  fucré  fin , que 
Vous  pilerez  ou  que  vous  râperez 
pour  accélérer  la  diffolution  dans  qua- 
tre pintes  d’eau  J* vous  la  laiflerez  en 
blanc  firi9  cûmrrtë  l’eau  des  barbades^ 

; j * * ' ' * 2 ; - ( 4 

Manier#  de  faler  les  culs  à* artichaux* 

- p i . Il  faut  d^abord  éclater  de  for-* 
ce  les  têtes  de  leurs  tiges  , & non  les 
couper  : on  entraîne  ainfi  les  filets  qui 
tiennent  au  cul  i.ee  ^ue  le  couteau  no 
fait  point.  On  les  jette  enfuite  telles 
qu’elles  font  dans  l’eau  bouillante,  on 
•les  y laifle  cuire  à demi.  Quand  elles 
font  retirées  de  l’eau,  & un  peu  refroi- 
dies , on  ôte  proprement  toutes  leS 
feuilles  ; fi  on  ne  peut  pas  qncore  en- 
lever le  foin  avec  une  cuillère , on  met 
tremper  les  culs  dans  l’eau  , jufqu’à  ce 
qu’ils  fe  détachent  aifément  : on  coupe 
enfuite  le  deffous  à l’épaiffeur  d’un 
petit  écus  : tout  de  fuite  on  jette  les 
artichaux  dans  de  l’eau  froide  } au 

Füj  j.  , 
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bout  de  deux  heures  on  les  met  égou- 
ter  fur  des  ciayes  expofées  au  foleil  s 
on  les  met  à deux  differentes  fois  dan» 
un  four  modérément  chaud.  Quand 
ils  y font  devenus  bien  fecs , on  les: 
enferme , en  force  qu’ils  ne  contractent 
point  d’humidité.*  -■  ' 

, * ’ 4 f 1 1 • < ( ' • 

Ratafîat  à fruits  rouges* 

*wr  n • * ? < 

* • * * 

5)2.  Prenez  fix  livres  de  cfïifes  bel-i 
les  , greffes,,  tirant  fur  le  brun  rouge 
à force  de  maturité  , trois  livres  de 
framboifes , autant  de  fraifes  # autant 
de  grofeilles  , deux  livres  de  mérifes, 
une  livre  de  guignes  ; épluchez  bien 
les  fruits  * écrafez  les , & enfin  iafiTea 
les  repofer  dans  leur- jus  cinq  ou  fix 
heures  dans  un  lieu  frais*  afin  qu’ils 
déchargent  leur  teinture  * mais  pas 
davantage,  de  crainte  qu’ils  ne  fer- 
mentent. Après  ce  temps  exprimez- 
en  bien  le  jus  à travers  d’un  gros  lin- 
ge , dont  le  tiffu  ne  foit  pas  fort  ferré» 
ver  fez  fur  chaque  pinte  de  jus  une 
pinte  d’eau  de- vie,  & fur  chaque  pin- 
te de  ce  mélange  quatre  onces  de  fu- 
çre  râpé  ou  pilé  en  poudre;  ayant  bien 
remué  le  tout,  fi  vous  avez  par  pro- 


* 


Digitized  by  Google 


CàNCÈRNÀNT  LÉS  ÀLIMÉNS.  f2"f 
duit  fix  pintes  de  liqueur  , tant  jus 
qu’eau-de-vie  & fucre , vous  y ajou- 
terez deux  onces  d’amandes  amères 
concaflees , quatre  clous  de  gérofle  , 
deux  gros  de  canelle , un  demi  gros  de 
inacis , autant  de  poivre-blanc  : fi  vous 
ave*  une  plus  grande  quantité  de  li- 
queur ,’ne  manquez  pas  d’augmenter 
les  dofes  de  ces  derniers  ingrédiens , 
toujours  en  proportion» 

L’infufion  préparée , bouchez  vos 
cruches  d’un  bouchon  de  liège  qui 
entre  à force  , couvrez  le  d’une  feuil- 
le de  parchemin  mouillée  & pliée  en 
double,  afiurez  la  d’une  bonne  ficelle 
& placez  vos  cruches  conditionnées 
de  la  forte  au  foleil  pendant  fix  femai- 
nes  ou  deux  mois  ; ayez  grand  foin 
de  les  remuer*  exactement  deux  ou 
trois  fois  par  jour.  Si  vous  n’êtes  pas 
prelfé  , laiflez  vôtre  infufion  jufqu’au 
commencement  de  novembre,  ou  tout 
au  moins  jufqu’à  la  mi-o&obre  , ou»- 
vrez  vos  cruches  , pour  lors  , & palfe® 
par  la  chauffe» 

Afpcrges  confîtes. 

93.  Prenez  les  plus  petites , tôifc- 
pez-les  en  tranches  , fou  poudrez  les 

F v 
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avec  beaucoup  de  fel  & des  doux  de 
gérofte  groflïerement  concafles  , & 
couchez-les  dans  un  pot  de  terre 
plombé  , faifant  une  couche  de  fel , 
puis  une  couche  d’afperges  jufques  au 
haut  du  pot.  Il  faut  que  le  premier  lit 
& le  dernier  foient  de  fel  , -enfuite 
vous  le  remplirez  de  bon  vinaigre,  & 
vous  tiendrez  le  pot  bien  fermé.  Lorf- 
‘ que  vous  en  tirerez  , il  faut  que  ce 
foit  avec  a'ne  cuillère  d’argent  ou  de 
bois , & non  pas  de  fer  i prenez  garde 
aulïi  que  la  main  ne  touche  le  vinai- 
gre , ou 

Otez  le  dur  de  vos  afperges  , & 
après  leur  avoir  fait  prendre  un  bouil- 
lon avec  eau , fel  & beurre  , remettez 
les  dans  l’eau  fraiche  ; enfuite  retirez 
les  , laiflez  les  égoutef , & les  mettez 
dans  un  pot  avec  doux  de  gérofle  en- 
tiers , fel,  citron  verd  , & moitié  eau, 
moitié  vinaigre , couvrez  les  d’un  lin- 
ge en  double , & par-deflfus  deux  ou 
trois  doigts  de  beurre  fondu  ; ferrez 
les  dans  un  lieu  temperé  ; vous  pour- 
rez vous  en  iervir  en  la  maniéré  ordi- 
naire , comme  fi  elles  étoient  nouvel- 
les , ou 

• On  les  garde  toutes  crues  pendant 
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cinq  ou  fix  jours  , afin  qu’elles  fe  fa- 
nent , après  quoi  on  les  étend  dans  un 
vailfeau , & on  les  couvre  de  faumure 
& d’huile , ou  de  beurre.  « 

Vin  de  cerifes* 

* * * . • ' ; 

94.  Prenez  une  grande  quantité  de 
cerifes  bien  mûres  » n’en  admettez  au- 
cune qui  ne  le  foit  parfaitement  » fans 
cependant  l’être  trop  ; ajoutez  le  tiers 
de  framboifes  y ôtez  de  tous  les  fruits 
ce  qu’ils  pourroient  avoir  de  verd  , de 
moifi  ou  de  gâté  * jettez  le  tout  dans 
une  petite  cuve , ou  dans  un  baquet 
de  grandeur  raifonnabley  & qu’il  foit 
garni  par  bas  d’un  robinet  ; écrafez 
vos  fruits , comme  on  écrafe  le  raifin 
dans  la  cuve  , couvrez  votre  baquet 
d’un  linge  , & laiflez  vos  fruits  en  re-^ 
pos  pendant  quelques  jours  , ils  ne 
tarderont  point  à fermenter.  Si  la 
fermentation  vous  paroît  trop  lente, 
foulez  & refoulez  encore  une  ou  deux 
fois  tout  âj»  plus  , immanquablement 
la  fermentation  fera  excitée  , autant 
qu’il  fera  néceflaire  ; faites  attention 
feulement  que  fi  la  température  de  l’air 
eft  considérablement  chaude  , il  fau- 
dra placer  votre  baquet  dans  la  cave. 
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ou  dans  un,  lieu  équivalent  : au  défaut 
de  cette  précaution , vos  fruits  pour- 
roient  bien  tourner  à l’aigre  , & tout 
feroit  perdu. 

Auflltôt  que  la  fermention  exhalera 
une  odeur  vineufe  & agréable  , il  fera 
temps  de  tirer  votre  vin  j vous  en  rem- 
plirez un  petit  tonneau  , ou  des  gran- 
des cruches  ; & afin  de  ne  rien  perdre, 
vous  pourrez  prefTurer  votre  mare  , 
comme  on  preflure  celui  des  raifins. 
Votrè  vin  étant  dans  des  vaifleaux 
convenables  , gardez  vous  de  bien  les 
boucher  : quand  vous  verrez  qu’il  ne 
travaille  plus  que  foiblement,  couvrez 
l’orifice  de  vos  vaiffeaux  avec  des 
feuilles  de  vigne,  que  vous  recouvri- 
rez encore  avec  du  fable  de  riviere  ; 
vous  laifTerez  les  chofes  en  cet  état 
jufqu’à  la  fin  de  l’été  , ou  vers  la  mi- 
automne  : alors  foutirez  votre  vin  & 
le  mettez  en  bouteille,  Si  vous  voulez 
faire  encore  mieux  , contentez  vous  à 
la  mi  automne  de  bondonëfer  vos  vaifi 
féaux  , réfervant  le  fous-tirage  au 
rniois  de  mars  ou  d’avril  , vous  ferez 
fur  alors  d’avoir  un  vin  bien  féparé  de 
là  lie,  d’une  couleur  charmante  & d’un 
goût  délicieux,  ■ > 
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1 * , , 

Maniéré  défaire  la  fôupe  au  lait  de  beurre , 
à la  façon  de  Hollande .• 

5>  5*.  Mettez  de  la  mie  de  pain  dans 
le  lait  de  beurre,  & faites  les  bouillir 
«nfemble  , remuez  bien  la  mie  avec 
une  cuillère  de  bois  , afin  qu’elle  s’im- 
bibe. Si  la  bouillie  devient  trop  épaif- 
fe , ajoutez-y  de  nouveau  lait  de  beur- 
re , & faites  toujours  bouillir  ; vous 
mettrez  dans  un  linge  une  pincée  d’a- 
nis.  La  mie  étant  bien  cuitte , ajou- 
tez y un  morceau  de  beurre  frais  , où." 
de  la  crème  de  lait  deux.  On  peut 
aullî  y mettre  une  poignée  de  raifins 
de  Corinthe. 

Four  faire  Veau  de  cerifes  qu’on  Aornrtie 
Kirch-’walTer. 

■ * % . • 

p 6,  Pour  bien  faire  cette  eau  , vous 
prendrez  une  très-grande  quantité  de 
cerifes  , ou  de  merifes  ; ces  dernieres 
•font  toujours  préférables  , vous  le  fe- 
. rez  fermenter  comme*  on  fait  pour  le 
vin  de  cerife.  La  fermentation  étant  à 
fon  point,  fournilïèz  vous  d’un  grand 
alembic  à eau- de  vie  , garni  de  fon  fer- 
penrin  & de  fon  refrigerent  ; vous  jet- 
terez pèle  mêle  mare  & jus  dans  la  ci*-: 

* F vj 
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curbite  , que  vous  emplirez  jufqu’aif 
deux  tiers  & pas  plus.  Vous  diftille- 
rez  au  feu  ouvert  & au  fort  filet,  juf- 
qu’à  ce  qu’il  ne  forte  que  du  phegm , 
ce  que  vous  connoîtrez  en  verfant 
lentement  de  la  liqueur  derniere  for- 
tie,  fur  la  tête  de  more  de  l’alembic» 
& en  préfentant  à la  vapeur  un  papier 
allumé.  Si  le  feu  prend,  continuez  la 
dtftillation  j s’il  ne  prend  pas  , corv- 
ç eluez'  qu’il  n’y  a que  du  phegm  ; il 
-faudra  par  conféquent  démonter  l’a- 
lembic.  Jettez  comme  inutile  ce  qui 
le  trouvera  au  fond  & rempliffezle 
de  nouveau  julqu’au  tiers  , recom- 
mence? à diftiller,  & réitérez  la  même 
chofe  tant  qu’il  vous  reliera  quelque 
chofe  de  votre  fermentation  ; recueil- 
lez alors  tout  ce  que  vous  aurez  ex- 
trait d’eau  fprritueufe , elle  fera  char- 
gée de  beaucoup  de  phegm.  Pour  la 
ieélifier , vous  la  verferez  dans  la  cu- 
curbite  d’un  alembic  ordinaire  , &c 
vous  diftillerezau  filet  médiocre,  vous, 
aurez  alors  ce  qu’on  appelle  propre- 
ment du  Kirch-wajèr.  - > 
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Maniéré  de  faire  la  Bierre 

97«  On  prend  de  forge,  on  lameftr 
macerer  dans  de  l’eau  pour  enlever 
de  Ton  écorce  certaines  particules  qui 
s’en  détachent  aifément , & que  l’on 
fuppofe  capables  de  gâter  la  bierre. 
Cette  opération  peut  durer  quelque- 
fois cinq  ou  lix  jours.  On  change 
d’eau  une  ou  deux  fois  chaque  jour. 
Durant  ce  temps  lé  grain  fe  renfle 
beaucoup  & fe  difpofe  à germer  : s’il 
ne  germoit  pas  , la  bierre  s’aigrirait 
bientôt.  Pour  le  faire  germer  on  le 
met  tout  humide  en  plufieurs  tas  fur 
le  plancher  , il  ne  tarde  pas  à s’y 
échauffer  : c’effc  pourquoi  il  faut  te 
retourner  fouvent  pour  en  temperer 
la  chaleur.  S’il  n’y  avoir  pas  une  cha- 
leur fuffifante  , il  faudrait  groflir  tes 
tas.  On  laiffe  ainfi  1e  graiii  , jufqu’à 
ce  que  fes  germes  ayenr  au  plus  fix 
lignes  de  long , & qu’il  ait  pouffé  trois 
ou  quatre  racines  de  même  longueur. 
On  arrête  alors  la  fermentation  , en 
faifant  fécher  le  grain  dans  de  grands 
fours  , ou  à l’air , fi  c’eft  durant  la 
chaleur  de  l’été.  Par  c e moyen  tes 
racines  & le  montant  femettent  en 
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poudre , & s’en  vont  lorfque  l’on  Varf- 
ne  & tamife.  Si  on  laifïbit  la  fermen- 
tation durer  plus  longtems , la  bierre 
auroit  un  goût  de  brûlé.  Enfuite  on 
réduit  le  grain  en  poudre  grofïîere,. 
par  un  moulin  i alors  il  prend  le  nom 
de  drêche . 

On  y mêle  alors  de  la  fleur  de  hou- 
blon , pour  donner  de  la  force  & du 
goût  à la  bierre.  Après  cette  prépara- 
tion , l’on  ajoûte  trois  fois  autant  de 
grain  non  germé , & moulu  aulli  grof- 
fiérement  ; on  verfe  fur  le  tout  de 
l’eau  à demi  bouillante , & enfuite  de 
la  froide  j'ou  bien  on  fait  bouillir  tous: 
les  ingrédiens  dans  l’eau,  en  y ajou- 
tant autant  de  Ievûre  qu’il  eft  nécef- 
faire  , & remuant  longtems  à force  de 
bras  avec  un  inftrument  particulier  r 
puis  on  verfe  la  liqueur  dans  dift'érens 
vaifleaux  pendant  qu’elle  eft  chaude* 
Enfin  on  couvre  avec  foin  les  vaifi' 
feaux  qui  contiennent  ces  matières,, 
jufqu’à  ce  que  les  vapeurs  qui  s’en- 
élevent , faflent  fentir  une  odeur  vr- 
neufe  fubtile  & pénétrante.  Alors 
la  bierre  eft  faite  v & on  la  garde  dans 
les  tonneaux  qu'on,  met  dans  la  cave. 
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L’inftrument  dont  on  fe  fert  pour 
brader  , eft  quelquefois  une  fimple 
perche  de  fix  ou  fept  pieds  de  long  r 
qui  a un  morceau  de  bois  ou  une 
douv£  au  bout  : oji  le  nomme  braf - 
foir.  Alors  on  commence  à travailler 
le  grain  dans  l’eau  avec  une  efpéce  de 
pelle  do  fer  ou  de  cuivre  , nommé 
fourquet  ; le  milieu  a deux  gran- 
des ouvertures  longitudinales  : puis 
on  prend  la  vague  , long  infiniment 
de  bois  » terminé  par  trois  fourchons, 
dont  chacun  eft  traverfé  horifontale- 
ment  de  plufîeurs  chevilles. 

Autre  méthode  : on  met  la  dre- 
che  dans  une  chaudière  avec  une  fuf- 
fifante  quantité  d’eau  , & on  les  laide 
bouillir  jufqu’à  cè  que  l’eau  fe  foit 
chargée  de  toutes  lesparties  du  grain 
4jui  peuvent  s’y  diffoudre  , ou  du 
moins  de  toutes  celles  dont  cette  quan- 
tité d’eau  eft  capable  : car  on  retire 
l’eau  , quand  on  la  voit  bien  chargée, 
êc  on  y en  remet  d’autre , ce  que  l’on 
fait  jutqu’à  trois  fois  , fi  le  grain  n eft 
pas  antérieurement  épuiie  par  la  fé- 
condé. 

Avant  de  laidér  fermenter  la  li- 
seur , on  y jette  du  houblon  > pour 
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lui  donner  une  legere  amertume.,  pour 
que  la  bierre  puifle  fe  garder  plus 
longtemps  , & que  fa  fermentation 
dure  davantage,  Quelques-uns  font 
feulement  infufei;  le  houblon  ayec  la 
liqueur  encore  chaude,  afin  de  ne  pas 
perdre  ce  qu’ii  y a de  volatil  : mais 
cela  rend  la  bierre  trop  fumeufe,  & 
par  cette  raifon  il  vaut  mieux  les  fai- 
te bouillir  enfemble.  Ainfi  il  pourroit 
être  également  avantageux  pour  la 
fin  qu’on  fe  propofe  , de  fubftituer  au 
houblon  quelqu’autre  plante  amère. 

La  décoâion  étant  devenue  claire.. 
On  y verfe  quelquefois  de  la  levure » . 
que  l’on  mêle  bien  avec  elle  , & l’on 
jette  le  tout  dans  un  varfleau  conve- 
nable;d’autres  attendent  pour  mettre  la 
-levure,  que  la  bierre  fort  entonnée  5 
ils  mêlent  bien  le  tout  & la  laiflènc 
ainfi  fermenter  fans  y toucher  davaiv- 
tage. 

On  doit  obferver,  i°.  de  choifir  du 
grain  qui  fort  nouveau  & bien  mûr» 
afin  qu’il  renfle  mieux  dans  l’eau,  & 
qu’il  germe  plus  promptement.  2°.  de 
ne  pas  mettre  la  levûre  , tandis  que  la 
liqueur  eft  encore  chaude  ; cela  ral- 
leatiioit  ou  détxuiroit  même . fou  ac- 


CONCERNANT  LES  ALIMEN*.  137 
tion.  Il  ne  faut  pas  auflï  que  la  liqueur 
foit  abfolument  froide  , furtout  en  hi- 
ver j parce  que  la  levûre  n’agiroic  que 
lentement.  30.  En  général  il  faut 
mieux  que  la  fermentation  fe  falfe 
avec  une  forte  de  lenteur  , qu’avec 
trop  de  précipitation,  principalement 
fi  l’on  veut  que  la  liqueur  foit  forte  & 
de  longue  durée.  40.  La  bierre  fe 
gonfle  prodigieufement  durant  fa  fer- 
mentation j la  grande  quantité  de  par- 
ties mucilagineufes  dont  elle  eft  rem- 
plie , fe  développent  fans  fe  divifer. 
Plus  la  fermentation  eft  parfaite,  mieux 
ce  développement  fe  fait,  & c’eftd’où 
dépend  le  plus  ou  le  moins  de  qualité 
dç  la  bierre  : l’écume  que  la  bierre 
jette  en  fermentant , eft  ce  qu’on  nom» 
me  levure. 

Autre  méthode  : après  que  l’orge 
aura  trempé  durant  quatre  jours,  met- 
tez-le  dans  un  grand  chaudron  avec 
le  tiers  de  fon , par  proportion  à la 
quantité  d’orge  , & autant  de  livres 
de  firop  de  fucre  qü’il  y a de  boif- 
feaux  d’orge.  Sur  flx  boiiTeaux,  ver- 
fez  environ  80  pintes  d’eau  , mefure 
de  Paris  ; faites  bouillir  le  tout  pen- 
dant deux  heures.  Quand  lyeau  corn- 
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tnence  à bouillir , jettez-y  fix  onces' 
de  houblon  ; lorfque  le  tout  aura  bouil-» 
li  encore  deux  heures  , vous  paffereZ 
la  liqueur  par  un  tamis  , & l’entonne- 
rez toute  chaude  ; remettez  en  faite 
trente  pintes  d’eau  fur  le  mare.,  faites 
-les  bouillir  une  heure  ; pafTez  la  dé- 
coction , & en  rempliffez  le  tonneau* 
Il  faut  en  réferVer  un  demi-feptief 
dans  lequel  vous  diffoudrez  fix  onces 
de  levure  de  bi«rre  i vous  verfetez  le 
tout  dans  le  tonneau  , que  vous  ne 
boucherez  que  modérément , & le 
mettrez  à la  cave  j vous  pourrez  en 
boire  au  bout  de  deufc  jours. 

A Montreuil  en  Picardie , pour  fai- 
re dix  muids  de  bierre  , on  met  trois 
feptiers  & demi  d’orge  moulu  , donc 
chaque  feptièr  péfe  environ  deux, cens 
livres  avec  quinze  livres  de  houblon  , 
& on  fait  bouillir  le  tout  durant  24 
heures. 

Pour  conferver  la  bierre  plujïeurs  année r. 

fi 

98.  Mettez  fur  chaque  barrique  un 
demi-feptier  d’efprit  de  vin. 
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Pour  raccommoder  la  bierre  gâtée, 

- p 9.  Mêlez  de  la  levure  avec  les 
reftes  de  ce  qui  a fervi  à faire  de  la 
bierre  forte,  & laifTez  quelque  temps 
ce  mélange  devant  lé  feu  , puis  fervez 
vous  en  pour  renouveller  la  fermen- 
tation de  la  bierre.  Au  défaut  de  le- 
vure de  bierre  , on  peut  fe  fervir  de 
miel,  de  fucre,  de  levain  ou  de  ma- 
lafle.  Lorfque  la  levûre  elle-même 
vieillit , il  faut  y mêler  un  peu  de  fleur 
de  farine,  de  fucre, de  fel , & de  bierre 
chaude , ou’  Amplement  de  l’eau  chai* 
de  & du  fucre. 

Ratajiat  de  cajjîs . 

!ioo*  Prenez  dix  livres  de  caffls 
bien  mur  , épluchez-le  grain  à grain,  * 
écrafez  le  dans  une  grande  terrine, 
après  quoi  vous  le  jetterez  ainfi  écrafé 
dans  une  cruche  ; ajoutez  neuf  pintes 
d’eau-de-vie  , & pour  chaque  pinte 
fix  onces  de  fucre  râpé  : fi  vous  le 
voulez  , vous  pouvez  ajouter  quelques 
clouxdegérofle,  & un  peu  de  cane!  le, 
mais  très-peu.  L’aromate  particulier 
du  caflis  ne  fe  marie  pas  facilement. 
Vous  expolère2  votre  infuflon  au  fo- 
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leil  pendant  deux  mois,  après  lefqueïs* 
Vous  paflérez  par  la  chauiïe,  & vous 
aurez  une  liqueur  charmante  pour  la 
couleur  , bien  veloutée  , bien  moël- 
leufe , & d’un  goût  délicieux  pour 
ceux  qui  l’aiment;  ! • * 

Pour  faire  des  Bifcotins* 

loi*  Il  faut  faire  cuire  à la  plume 
une  demi- livre  de  fucre,  y jetter  une 
demi-livre  de  farine  ; remuez  prompt 
tement  pour  en  faire  une  pâte  , & ne 
la  plus  metrre  fur  le  feu  ; puis  la  dreb 
fer  fur  une  table  ou  fur  une  planche  , 
avec  un  peu  de  fucre , le  parer  promp- 
tement , le  piler  dans  le  mortier  avec 
un  blanc  d’ceuf,  un  peu  de'  fleurs  d’cH 
range  ; bien  incorporer  le  tout , fans 
y ajouter  de  fucre,  & en  faire, un^ 
pâte  ferme  ; vous  les  mettrez  en  pe- 
tites boules.  Ayez  enfuite  une  poëlle 
d’eau  bouillante  fur  le  feu  , jettez 
les  dedans , ils  iront  d’abord  au  fond; 
& quand  ils  reviendront  deflus  , il  fau- 
dra les  lever  avec  une  écumoire  , les 
mettre  égouter  y puis  les  dreffer  fur 
des  feuilles  de  fer  blanc , ou  fur  du  pa- 
pier ; les  mettre  cuire  dans  le  four , 
Si  leur  faire  prendre  une  belle  cou- 
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leur.  S’ils  ont  de  la  peine  à quitter  le 
papier  , lorfqu’ils  feront  cuits  , vous 
mettrez  Ij^papier  fur  une  ferviette 
mouillée  , que  vous  aurez  bien  prêt- 
fée  : cela  leur  fera  quitter  auflitpp  le 
papier.  '*  • 

Rfltajiat  dç  coing . . , 

loi.  Ayant  choifis  des-coings  bien 
mûrs  & bien  parés  , vous  connoîtrez 
cette  qualité  à leur  couleur  > comme 
ces  fruits  font  toujours  cotoneux , 
vous  efluyerez  proprement  leur  duvet 
avec  un  linge  blanc  ; fervez  vous  en- 
fuite  d’une-  râpe  à fucre  pour  râper 
chair  & écorfe  jufqu’au  coeur  ou  pé- 
pins , que  vous  jetterez  comme  inuti- 
les. Quand  vous  aurez  préparé  de  la 
i forte  une  quantité  fuffifante  de  ce 
fruit , vous  le  porterez  à la  cave  pour 
i le  faire  fermenter  pendant  24  heures 

; tout  au  plus  ÿ il  fentira  pour  lors  un  • 

, peu  l’aigre,  & il  fera  temps  de  le  pref- 

t . 1er  par  un  linge.  Cette  expreffion  fe 
» fera  à grande  force  , pour  en  tirer 

1 tout  le  fuc.  Dans  fix  ..pintes  de  ce 

i jus  , vous  ferez  fondre  trois  livres  de 

1 fucre , que  vous  mettrez  en  poudre 

t . pour  • faciliter  la  diflblution  , vous 

... 

• ' . “ . 

• • 
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ajouterez  quatre  pintes  d’eau-de-vie, 
deux  pintes  d’efprit  de  vin  , douze 
doux  de  gérpfle  , une  oncjgje  canelle 
& un  gros  de  macis.  JUe  mélange 
achevé  , vous  boucherez  bien  les  cru- 
ches, & vous  les  mettrez  en  infufion 
dans  un  lieu  temperé. 

Bifcuits  communs. 

103.  Il  faut  caflfer  huit  œufs  & les 
battre  de  même  que  pour  une  home- 
lette  , y mettre  une  livre  de  fucre  en 
poudre , & à.  peu  près  autant  de  fari- 
ne ; délayez  le  tout  jufqu’à  ce  que  la 
pâte  foit  bien  blanche  , & que  vous 
n’y  fentiez  aucun  pâton.  Verfez  cette 
pâte  dans  des  moules  de  fer  blanc  , 
formés  en  quarré  long  avec  des  bords 
relevés  pour  contenir  la  pâte  ; mettez 
les  au  four  après  avoir  poudré  les  bif- 
cuits avec  du  fucre  ; il  faut  les  éloi- 
gner de  la  braîfe,  de  peur  qu’ils  ne 
brûlent  : un  quart  d’heure  fuffit  pour 
les  cuire  & leur  faire  prendre  une 
belle  couleur.  Quaud  ils  feront  cuits 
& tirés  dû  four,  glacez  les  de  fucre  en 
poudre  que  vous  répandrez  deifus , 
& les  ôtez  de  leurs  moules , lorfqu’ils 
font  encore  chauds  > il  faut  laiÜer  le 


CONCERNANT  LES  ALTflîENS  I45 
four  ouvert  pendant  qu’ils  cuifent,  & 
fa  chaleur  doit  être  modérée", 

Ratafiat  d'Angélique. 

104.  - Prenez  des  côtes  d’angélique 
dans  la  faifon  où  elle  eft  dans  fa  plus 
grande  force  ; rejettez  les  feuilles  com- 
me inutiles  coupez  les  côtes  par 
quartier  , écrafez  - les  groflieremenç 
dans  un  mortier  de  marbre,  empliffez 
en  une  cruche  jufqu’à  moitié , verfeî 
fur  cela  de  l’eau-de-vie  tant  que  la 
cruche  pourra  en  contenir,  bouchez- 
la  exactement , placez-la  au  foleil  pen- 
dant un  mpis.  Alors  verfez  votre  in- 
fufion  dans  une  autre  cruche , laiflfez 
la  bien  égouter  pour  ne  rien  perdre  , 
ajourez  fïx  onces  de  fucre  râpé  par 
pinte  de  liqueur,  nn  peu  de  canelle  , 
un  peu  de  macis  , le  tout  avec  difcré- 
tion  ; remettez  votre  liqueur  au  fo- 
leii  pendant  un  mois  , après  quoi  fil- 
trez par  l|i  chauffe. 

Moyen  de  garder  la  farine  fans  quelle  fe 
gâte. 

lof.  Il  ne  faut  mettre  au  moulin 
que  du  bled  bien  fain  & bien  fec,  puis 
(errer  la  farine  dans  que  hnche  on  dans 
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d’autres  vailfeaux,  que  l’on  tiendra 
dans  un  endroit  fec.  Sur-tout  il  faut 
avoir  foin  que  cette  huche  ou  les  vaif- 
feaux  foient  bien  fermes , de  crainte 
que  la  farine  ne  s’évente , & qu’il  n’y 
tombe  quelque  chofe  de  mal  propre. 

En  été  on  la  mettra  dans  un  endroit 
frais , mais  exempt  d’humidité.  Il  eft 
à propos  de  la  remuer  quelquefois , 
afin  que  l’air  paflant  au  travers , empê- 
che qu’elle  ne  s’attache  & qu’elle  ne 
prenne  un  mauvais  goût.  Il  y a des  Au- 
teurs qui  confeillent  de  jetter  parmi  la 
farine  de  la  refine  de  vieux  pins  mife 
en  poudre  ; d’autres  broyent  du  cu- 
min & du  fel  en  égales  portions  , & en 
font  des  malles  féches , qu’ils  mettent 
dans  la  farine  ; la  farine  falfée  & fé- 
parée  du  fon  fe  conferve  aufll  mieux 
que  quand  ils  font  mêlés  , parce  que 
le  fon  eft  fujet  à s’aigrir.  La  bonne 
qualité  de  grains  influe  elfentiellement  » 
fur  la  perfeâion  de  la  farine.  On  a 
obfervé  que  de  la  farine  bien  blutée  , 
puis  mile  & très  foulée  dans  un  baril 
bien  fec  que  l’on  ferme  enfuite  exac- 
tement, fe  confetve  plufieurs années, 
meme  fur  mer,  fans  qu’on  foit  obligé 
de  la  remuer. 

Pour 

- f-.  i 
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Pour  conferver  les  feves. 

10 6.  Il  faut  les  cueillir  quand  el- 
les font  parfaitement  mûres , c’eft-à- 
<iire  korlque  1a  gouûe  commence  à 
noircir.  Les  ayant  tiré  de  la  goufle , 
ôtez  leur  au flî  la  robe  , & faites  fëcher 
les  feves  dans  cet  état  enfilées  en  cha- 
pelet v d’abord  à l’ombre  pendant 
quelques  jours  ; puis  foit  au  foleil,  foit 
en  l’air  dans  une  chambre,  foit  fur 
ufve  claye  dans  un  four  après  qu’on  en 
aura  tiré  le  pain  : & prenez  bien  gar- 
de qu’il  ne  leur  refte  aucune  humidi- 
té ; après  quoi  vous  les  enfermerez 
dans  un  lièu  fec.  Lorfque  yous  vou- 
drez les  aprêter,  fi  c’eft  au  printenrips, 
vous  pourrez  y ajouter  un  peu  de 
fleur  & de  feuilles  de  feves  nouvelles  , 
pour  mieux  leur  en  donner  le  goût; 
vous  pourrez  aufli  mettre  fur  le  bord 
du  plat  quelques-unes  de  ces  fleurs. 
Avant  de  fricafler  les  feves , il  faudra 
• leur  donner  un  bouillon  dans  l’eau.  • 


Eau  de  Framboife . 


*. 


107.  Il  faut  prendre  une  livre  de 
framboifes  & les  écrafer  dans  une  pinte 
d’eau  avec  cinq  onces  de  fucre  » il  n’y 
Tome  I.  • G 
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faut  point  de  citron.  Le  tout  étant 
bien  mêlé,  vous  le  paflerez  à la  chaufi 
fe  , le  ferez  rafraîchir  & le  donnerez 
à boire. 

Ratafiat  d'Anis. 

io S.  Pour  faire  un  ratafiat  com- 
mun , concafiez  une  demi-livre  d’anii 
verd,  un  quarteron  de  coriandre  , une 
demi-once  de  canelle  & un  gros  de 
macis , mettez  le  tout  en  infufion  dans 
neuf  pintes  d’eau-de-vie  v pendant  üil 
mois  vous  aurez  foin  de  fuCrer  votre 
liqueur., . avant  que  de  boucher  votre 
çruchoi  fix  onces  de  fucre  pour -cha- 
que pinte  d’eau-de-vie  fuffilent  ; vous 
cafterez  votre  fucre  par  morceaux  gros 
à peu  près  comme  le  poing.  * Vous 
tremperez  chaque  morceau  dans  de 
Peau  cortimoïie  en.  le  retirant  tout  de 
Puite  , vous  le  jetterez  bien  imbibé 
d’eau  dans  la  cruche  à infufion  ; urt 
mois  après,  paflèz  votre  ratafiat  par  la 
chaulfe'.  . j . i ' -s  ‘ 

Compotes  de  Framboifes. 

, ico.  Mettez  une  demi-livre  de  fu- 
cre  dans  une  petite  poêle  confiture* 

ou  un  poêlon  > faites  le  cuire,  en  plu- 

• * 

* 
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lue  , puis  jettez  y promptement  une 
livre  de  framboife  bien  épluchée  ôc 
bien  entière  : vous  ôterez  auflîtôt  la 
poêle  de  defîus*le  feu  , & la  laifferez 
repofer.  un  p’eu  de  temps  : après  quoi 
vous  ^remuerez  doucement  les  fram- 
boifes  avec  la  fjpële,  & leur  ferez  en- 
fuite  jetter  un  bouillon  , fi  vous  vou- 
lez , puis  vous  laifferez  refroidir  , Ôc 
les  fervirez  ainfi.  Les  framboifes  de- 
meureront entières , & la  compote  Xera 
belle  & bonne.  Pour  qu’elle  foit  plus 
parfaite , n’oubliez  pas  de  bien  écumer 
avec  un  papietou  une  cuillère, 

• < ) 1 ....  • 

Eau  des  fept ■ graines, 

~liv.  Prenez*  femences  d’anis  , de 
cumin  , dé  carvi , de  fenouil , de  per- 
fil , d’ammi  & d’amome , de  chacune 
deux  onces  ; pilez  ces  graines  dais 
tin  mortier  , mettez-les  infiifer  peii* 
dant  fix  femaines  dans  neuf  pintes 
d’eau  de-vie , ajoutez  fix  onces  de  fu- 
cre  par  pinte , ayez  foin  de  le  calfer 
par  morceaux  gros  comme  le  poing , 
& de  tremper  chaque  morceau  dans 
l’eau  commune , avant  que  de  le  jet- 

ter  dans  l’eau  de  vie.  L’infufion  faite; 

__ 

paffez  votre  ratafiat  par  la  chauffe , 
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plus  il  fera  gardé  , meilleur  il  de*' 

viendra,  • 

* 

Confiture  de  framboifes  liquide. 

III.  Prenez  quatre  livres  de  fram- 
boifes bien  épluchées  , les  plus  feches 
& les  moins  écrafées  que  vous  pour- 
rez , puis  quatre  livrés  de  fucre , que 
vous  ferez  cuire  à la  groffe  plume  ; re- 
tirez enfuite  la  poêle  de  delTusle  feu., 
& mettez  les  framboifes  doucement 
dans  le  fucre  , de  peur  qu’elles  ne  fe 
rompent  ,*  comme  elles  font  failles  par 
le  fucre  cuit , elles  fe  confervent  plus 
entières.  Vous  les  remuerez  un  peu  ; 
& lorfqu’elles  auront  jette  leur  fuc, 
vous  les  remettrez  fur  le  feu  , pour 
achever  de  les  cuire  promptement, 
jufqu’à  ce  que  le  fyrop  loit  fait , ou 
% Prenez  des  framboifes  qui  ne  foient 
pas  trop  mures  , ôtez  en  la  queue  & le 
bouton  blanc  qu’on  tire  ordinaire- 
ment du  dedans  du  fruit  : mettez 
les  framboifes  dans  une  terrine*;  faites 
cuire  du  fucre  à la  plume , & mettez 
le  tout  dans  une  étuve , ou  un  lieu  fec 
pendant  un  demi-jojjr  ; faites  les  en- 
fuite  bouillir  à feu  medicipre  jufqu’à 
ce  que  le  fyrop  foit  cuit  à perle,  . . 
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Ratafiat  d’eau  de  noyau . 

ti2.  Prenez  une  livre  de  noyaux 
d’abricots,  s’ils  font 'de  l’année,  vous 
ne  les  concaflerez  point  ; s’ils  font  plus 
vieux  , vous  les  concaflerez  très-grof- 
fiérement.  Prenez  bien  gârde  de  ne 
point  les  piler  , votre  liqueur  devien- 
droit  laiteufe  à ne  pouvoir  plus  être 
clarifiée.  En  parlant  de  noyaux , nous 
n’entendons  que  l’amande  dépouillée 
de  fon  bois.  Mettez  les  infuler  dans 
neuf  pintes  d’eau-de-vie,  ajoutez  une 
demi  once  de  racine  d’angélique,  une 
jdemi  once  de  canelle,  une  pinte  d’eau 
de  fleurs  d’orange  , & fix  onces  de 
fucre  par  pintes  d’eau-de-vie  ; notej 
qu’il  faut  cafler  le  fucre  par  morceaux» 
le  tremper  dans  de  l’eau  commune , & 
le  retirer  fur  le  champ  pour  le  jetter 
dans  votre  infu/îon  : vous  la  ferez  du- 
rer fix  femaines.  Après  ce  temps  paf* 
fez  votre  liqueur  par  la  chauffe  , & 

vous  aurez  un  ratatiat  .très-agréable.  ; 

• - , 

Manière  de  blanchir  ou  glacer  les  front- 
boifes. 

11 3 • Mettez  les  dans  un  plat  ou 
une  terrine , avec  du  fucre  en  poudre, 

G nj  • 


* 
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du  jus  de  framboife;  & fi  vous  le  voir- 
lez  , de  Peau  de  fleurs  d’orange  ; re- 
muez les  doucement  avec  une  cuillère; 
lorfqu’elles  feront  -couvertes  de  fucre  ^ 
vous  les  mettre*  fur  un  papier  deflus 
un  tamis  ou  une  corbeille  ,,  puis  vous 
les  expoferez  au  foleil  ou  devant  un 
feu  clair»  enforte  qu’elles  fentent  feu» 

• lement  un  peu  la  chaleur , afin  qu’elles, 
puifièrçt  fe  fécher.  • ] . 

Ratajtat  de  Genievre. 

: , ï 1 4.  Concaffez  une  demi-livre  04 
trois  quarterons  de  bayes  de  genievre 
bien  choifis  , mettez  les  en  infuüoïi 
dans  neuf  pintes  d’eau-de-vie,  ajoute^ 
deux  onces  de  canelle,  douze  doux 
de  géroflei,  deux  gros  de  macis,  un 
d’anis,  un  gros  de  coriandre , une  de- 
mi-livre de  fucre  par  pinte  d’eau-de- 
vie,  que  vous  ferez  fondre  fur  le  feu 
dans  deux  pintes  d’eau  de  fontaine  : ]e 
fyrop  fait , verfez-le  dans  votre  cru- 
che avec  tout,  ce  qui  y fera  en  infu- 
fion,  bouchez  promptement  foit  ori- 
* fice , & placez-la  âu  foleil  où.  à une 
chaleur  bien  temperée  pendant  fix  fe- 
jnaines , après  quoi  pafiez  votre  rata~ 
fiat  par  la  chauffe,  il  fera  fait»  'j 
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Bifcuit  de  Gênes . . . 

c II  J.  Prenez  une  livre  de  farine  < 
quatre^onces  de  fucre  & autant  de  co- 
riandre & d’anis  que  vous  jugerez-  à 
propos,  ajoutez-y  quatre  œufs  , metJ 
tez  le  tout  dans  une  quantité  fuffifan- 
te  d’eau  tiède  , formez- en  une  pâte , 
puis  un  pain  que  vcflis  ferez  cuire  au 
four.  Lorfqu’iî  fera  cuit  vous  le  cou- 
perez en  cinq  ou  fix  tranches , que 
vous  ferez  recuire  au  four, 

-'il -r  :;.d  c v.r.  :,i  • J 

■ oCUufZt 

• » \ i % • " t l 

116,  Faites  infufer  dans  fix  pince» 
d’eau-de-vie  deux  onces  de  faffran,  une 
once  de  bayes.de  genièvre  , une  once 
d’anis,  une  once  de  coriandre,  une 
once  de  caoelle  , deux  gros  de  racines 
d’angélique  ,#  un  gros  de  macis  , huit 
doux  de  géjrofle,  douze  jujubes  ; con- 
cafle2  toutes  ces  drogues , ajoutez  une 
demi-litre  de  fucre  par  pinte  d’eau- 
de-vie  , cafîez  le  fucre  par  morceaux* 
trempez  chaque  morceau  dans  l’eau 
commune , -avant  que  de  le  jettôrdaftiï 
l’infùfiony  bouchez  bien  la  cruche  i 
placez  la  dans  un  lieu  tempéré, , ’re  -i 
muez  la  fouvenr.  Au  bout  de  trois 

Giv 
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' Semaines , voyez  fi  votre  fucre  eft:  er*3 
tiérement  fondu  : sM  ne  l’eft  pasi  vous 
1 écraferez  en  l’emiétant  dans  la  main; 
goûtez  fi  votre  liqueur  eft  fuffifatnment 
fucrée;  fi  vous  appercevez  un  défaut 
de  fucre  , fuppléez  par  une  addition 
nouvelle;  & fi  la  teinture  de  faffran  . 

. vous  parott  maigre  & trop  peu  épailTe, 

• ajoutez-en  encore  une  demi-once  pour 
la  renforcer,  remettez  le  tout  en  infu* 
fion  pendant  trois  autres  femaines  ’ 
après  quoi  paffez  votre  fcuba.  par  la 
chauffe  , une  feule, fois  fuffira.  Le  fcu- 
ba eft  bon  dans  des  indigeftions , il 
convient  pour  la  poitrine  ; il  eft’  de 
plus  hifterique  j cordial  & caiminatifi 

Bifcuits  de  Savoye.  * 

.117.  Il  faut  prendre  quatre  œufs 
frais,  bien  fouetter  les  blancs  à part 
dans  une  terrine  , & lorfqu’ils  feront 
bien  montés , y jetter  les  quatre  jau- 
nes, puis  y mettre  une  dembUvre  de 
fucre  en  poudre  & battre  ie  tout  avec 
. une  fpatule  de  bois  faite  en  forme  de 
palette  qui  n’a  qu’un  côté,  «Lorfque  * 
vous  aurez  bien  battu  les  œufs  & le 
fucre , vous  mettrez  une  ou  deux  pin- 
cées  de  citron»  que  vous  aure&fait  fë? 
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*cher  fur  une  afliete  devant  le  feu,oi* 
fur  la  cendre  chaude  i ou  bien  ui^peu 
d’anis  en  poudre , ou  de  l’écorce  d’o- 
range de  Portugal  bien  râpée.  Avant 
de  le  dreffer , vous  y mettrez  un  quar- 
teron & demi  de  bonne  farine,  que 
vous  mêlerez,  battrez  & incorporerez 
avec  la  pâte  d’ceufs  & de  fucre  : puis 
vous  les  drefferez  dans  la  forme  qu’ils 
doivent  avoir  , & les  glacerez  de  fucre 
en  poudre  » ahn  de  les 'empêcher  de 
couler  & de  s’étendre  fur  le  p^ier. 
Faites  les  cuire  dans  un  four  à mafTe- 
pain  , four  à Pâtiflier  ou  four  à cuire 
du  pain  , 8c  jette z Pâme  d’un  fagot 
dans  un  des  côtés  du  four  pour  les  re* 
chauffer.  Après  Pavoir  bien  balayé  , 
il  faut  mettre  vos  feuilles , ou  demi- 
feuilles  dans  le  four  i mais  avant  de 
les  ^fourner  de  l’autre  côté  du  four*, 
vous  mettrez  un  petit  morceau  de  bois' 
fec  allumé , pour  donner  de  la  couleur 
aux  bifcuits. 

Ratafiat  de  cedras .. 

- _ ; • . • * -,  t-  fc  * 

1 1 8.  Prenez  trois  gros  cedras , oif 
quatre  moyens  levez  en  les  zeftes, 
mettez-les  en  infufion'dans  hx  bou^* 
teilles  d'eau-de-vie  ajoutez  fix  à fepc 

G v 
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pnces  de  .fucre  par  pinte  ; vous'  ferez* 
fondre  votre  fucre  dans  un  peu  d’eau ,, 
avant  que  de  le  jetter  dans  la  cruche  ^ 
faites  durer  l’infufion  deux  mois  , paf- 
fez  votre  liqueur  par  la  chauffe  , vous 
ferez  furpris  de  la<  bonté  & de  la  beau- 
té de  votre  ratafiat , fur-tout  h vous 
vous  donnez  la  peine  de  le  teindre  en 
rouge.. 

Bifcuiu  d'amandes  ameres. 

t y.  Il  faut  prendre  trois  quarte- 
rons d’amandes  ameres  & un  quarte- 
rons d’amandes  douces  ; faire  bouillir 
de  l’eau , la  retirer  du  feu  ; mettre  les 
amandes  dedans , les  remuer  avec  une 
écumoir  , puis  voir'  h elles  fe  pèlent 
bien  ; les  ayant  pelées , les  mettre  dans 
l’eau  fraîche  , les  laiffer  égoutter  , le$ 
piier  aulîî  fin  que  de  la  farine;  ^yoir 
foin  en  les  pilant  de  les  arrofer  une 
fois  ou  deux  avec  une  petite  cuillerée 
d’eau  » de  peur  qu’elles  ne  tournent 
en  huile  , Lorfqu’ elles  feront  bien  pi- 
lées , prendre  le  jaune  de  huit  ou  neuf 
•fcùfs,  que  Pon  fouettera  comme  ceux 
du  bifcuit  de  Savo.ye  ; délayer  la  pâte 
d’aman dçs  parmi  ces  blancs  d’œufs 
avec  deux  livres  de  fucre  en  poudre 
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CONCERNAIT  LES'  AUMENàV 
& remiuér  Lei  comenfemble,  Il  ne  faut 
ü pas  que  la  pâte  foit  autà  liquide  que 
*-  celle  du  biicuic  de  Savoye.  Votis  la. 

prendrez  en  fuite  avec  la  poiflte  d’un 
[)  couteau  ; la  dreflerez  fur  des  feuilles 

2 . ou  demi  feuilles  de  papier  .cpour,  la 

* faire  tomber  faire  prendre  la  for-; 

3 me  : vous?  prendrez;  funbauMe  couteau 
pour-la  dteflèr  ; & rla  foire  tojnbër  de  ' 
la  grandeur  d^mécus , plUfc  ou  moins  5 

y tami£eçez;un  ,peu:de  lucre  en  pour 
dre  pour  le  glacer,;,  puis  forez  cuira 
dans  ie  fodr  .que  vous  'aurez;  de  la.  roa- 
niere  qu’il  a été  dis  pour-  le  hifeuit  4a 
Savoya*'  Vous  pouvez  régler  a ,n’en 
faire  que  . la  quantité  que  voua,  an  vour 
drez  , £e  preriez~  garde-  que  le  fouf 
. ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid,- 
Vous  en  pouvez  faire  de  même  aveo- 
dès  avelines  & des.  piffoches  ; mais  il 
fout  mêler  des  araàndes  douces  avec 
piftaefres*  ~ \ .1  . \ r . 

i \ » » ^ ' * * . 

* Pèches  à Veau-dé-vie, 

no,  ChoifdTeç  foixante  pécfias- 
belles  i bien  colorées  ; faites  attention 
. qpdil  ne  fam  pas  qu’elles  foiént  trout^ 
à-rfoit  mûres  ; ce  fruit  efr  ordinairement  * 
chargé  .de  duvet vil.  faudra  Kotep  qœ 
. ,? 

' r*  ■ 

, * 
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vous  fervant  d’une  broffe  molle,  vous 
l’elTuyerez  enfuite  avec  un  linge  blanc». 
& enfuite  vous  l’inciferez  de  toute  fa: 
longueur  jùfqu’au  noyau,  afin  que  le 
lirop  puilïè  pafïèr  jufques'  dans  l’inté- 
rieur. Toutes  vos  pêches  étant  prépa- 
rées de  la  forte  , faites  fondre  fur  le  feu 
quatre  livres  de  fucre  dans  trois  pin- 
tes d’eaus  vous  aurez  foin  de  le  clari- 
fier avec  du  blanc  d’œuf  j-c’eft  à-dire 
quand  le  firop  fera  prêt  de  jetter  fon 
premier  bouillon.,  vous  y jetterez  le 
blanc  d’un  œuf  bien  battu  & prefque 
réduit  en  mouffe  ; remuer  bien  votre 
firop  avec  l’écumoir  , peu-àrpeu  le 
blanc  durcira  par  lacuilfon,  & en  dur* 
cillant  , il  attirera  & fe  chargera  de 
toutes  les  impuretés  du  fucre.  Quand 
*vous  le  verrez  furnager , vous  l’enle- 
verez.avec  l’écumoir,  & vous  le  jet- 
terez comme  inutile  i.  votre  firop  vous 
paroiflànt  clair  & cuit  à la  groflè  perle,, 
vous  coonoîtrez  ce  dégré  de  cuiffom 
en  laiflant  égoutter  l’écumoir  fur  Ton* 
gle  de  votre  pouffe , fi  la  goutte-  fe- 
foutient  d’une  forme  ronde,  fans  cou* 
1er  ni  s’étendre  beaucoup  , le  firop 
fera  à la  grolfe  perle  ; alors  placez  tou- 
tes vos  pêches  une  aune  dans. la poele 


* 
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CONCERNANT  LES  ALMENS.  TfJ? 
à confitures  ; remuez-les  doucement 
& en  tout  fens  : cette  operation  s’ap- 
pelle le  blanehiflàge.Vos  pêches  feront 
cenfée*,  blanchies  , quand  elles  com- 
menceront à avoir  un  peu  de  couleur  , 
alors  retirez  les  bien  vite , de  crainte 
qu’elles  ne  molfiflenten  cuifanttrop  , 
ce  qui  les  perdroit  fans  reffource^Fait- 
à fait  que  vous  les  retirerez  du  blan- 
chiflage  , vous  les  étendrez  fur  un 
clayon  ou  fur  un  linge  blanc  , afin» 
qu’elle*  puiflent  jetter  toute  leur  eau  : * 
pouf  cet  effet  aye^  foin  de  les  pofer 
, fur  l’incifioiu  Pendant  que  votre  fruit 
égoutera  ,♦ achevez  de  cuire  votre 
firop  , en  le  clarifiant  une  fécondé 
fois  , au  moyen  cPun  fécond  blanc 
d’œuf  en  moufle  comme  la  première 
fois  , c’eft  le  même  procédé  ; votre 
firop  étarÿ  écume  & clarifié  , laiflez-  le 
cuire  à là  forte  plume.  Vous  connoî- 
trez  le  degré  4e  cuiflon  en  pafl&rft  l’écu* 
moire  par  la  poêle*,  & en  le  fecouant 
vivement  en  l’air..  SL  vous  voyez  par- 
tir le  fucre  et*  forme  de  plume  ,.le  firop 
* fera  bien  ; alors  retirez  la  poêle  dut 
feu.  Pendant  que  le  firop  refroidira  * 
arrangez  vos  pêches  bien  égouttées. 

. dans  un  bocal  , ou  bouteille  à largq 
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ouverture»  Quand  le  frçp  fera  prefc 
' que  froid  , vous  y mêlerez  f»x  pintes» 
• de  bonne  eau-de  vie , &*  vous  verferez, 
ce  mélange  fur  vos  pêches  précédem- 
ment arrangées  dans  le  bocal  : d’abord. 
tous  les  verrez  flôtter  daps  la  liqueur,.; 
mais  infenfiblemept  JeXucre  & l’eau-, 
de -vie  les  pénétreront  * alors  vous  les, 
verrez  fe  précipiter  au  fond  du J?oç4l  * 
c’eft  à cette  marque  que  vous  conpot» 


; 1 2 1 * Prenez  une  pinte  de  crêmee  * 
ou  de  l%it  mettez-y  un,  morceau  de 
iucre  , un  petit  bâton  <fe  çanejle  & ur* 
morceau  de  citron  verd  , &.  faites- 
bouillir  tant  foi.t  peu  ; mettez-y  en- 
fuite  un  qualteron  de  piftaches  échau^ 
dées , mopdées*d£  bien  pilées , $£-  ayetr 
foin  d’en  garder  pour  gaSdr  yotrç 
plat  ( les  dofes  ci-deffus  ne:  font  qun 
pour  un  petit  plat,)  vôtre  étamin# 

• étant  dans  un  plat , jettez-y  fîx  jaunes 
d’œufs puis  la  crème  où  font  les  pif- 
taches  , &.  paflèz  promptement  deux» 
ou  trois  fois  de  fuite.par  la  même  çta- 
* mine , avant  enfuk^mis  une  çalferolct 
pleine  d’eau  fux  un  fourneau  > vous  y 


* CONCBRNAN#  LES  AETMESS.  tfÿ> 
poferez  le  plat  ou  vous  voulez  mettre 
votre  crème  : il  faut  que  ce  . plat  fo\t 
plus  grand  que  la  caïïerole  , & que  Ton 
tond  touche  l’eau.  Après  quoi  vous- 
y mettrez  la  crème  &.  la  couvrirez 
d’un  autre  plat  avec  un  peu  de  feu 
defïiis.  Quand  la-  crème  fera  prife 
vous  poufrez  la  fervir  ou  chaude,  ou 
froide-  , * ..  , 

Abricots  à l’eau^de-vie. 

- ....  A 

122-  La  préparation  des  abricots 
à l’eau-de-vie  eftprécifément  la  même 
que  celle  dépêches  ; il  n’y  a que  les 
dofes  de  ftMc , d’eau  &,  d’eau-de-vie 
qui  foient  <|ifFérenteq.  Vous  employé» 
te z pour  ioixante  abricots  deux  livrée 
de  mcre , deux  pintes  d’eau,  &.  qua-r* 
tEfi  pintes  d’eau-de-v^.*  , . ; 

Prurits  claudes  à l’eau-de-vie. 

123.  ChoHï/ïèz  cent  cinquante  de 
tes  prunes  : tâchez  de  les  cueillii 
vous-même  , pour  être  fur  qu’elles 
nont  point  été  beaucoup  maniées 
obfervez  qu’il  ne  faut  pas  qu’elles- 
foiètlt  mûres;  vou^lesefFuyerez  lége- 
Hient  avec  un  linge  blanc  ;>'fcoqs  les; 
piquerez  tout  autour  avec  use-  épiapj 
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gle  ; vous  ks  mettrez  tremper  quel~ 
que  heures  dans  l’eau  fraîche  avec  un 
filet  de  vinaigre  ; cet  acide  leur  con- 
ferve  un  œil  verd  brillant  qui  fait 
plaifir  ; faites-les  pafler  au  blanchifla- 
ge;  e’eft  à-dire  , dans  un  firop  à demi 
fait , & formé  de  deux  livres  de  fucre 
& deux  pintes  d’eau,  Pendafit  qu’elles 
égouttent  , achevez  votre  firop  à la 
forte  plume  i retirez-le  du  feu  j ver- 
fez-  le  dans  une  terrine  vernifïee  , & 
placez-y  vos  prunes  , elles  y féjour- 
nèront  vingt-quatreheures,  pour  leur 
faire  prendre  lucre , apr&  quoi  vous 
ks  retirerez  ^vous  les  mMrez  encore 
égoutter  ; k.  firoj)  fera  remis  dans  la 
poêlé  à confiture:,  & fur  le  feu  ^ ayant 
acquis  ledegréde  cuifTon  qu’on  nom- 
me à la  forte  plume, retirez- le  du  fep* 
ic  pendant  qu’il  refroidira , arrangez-, 
vos  prunes  dans  le  bocal  qui  leur  effc 
deftiné  : le  firop  étant  froid , ajoutez 
quatre  pintes  d’eau  de-vie , & verCea 
le  mélange:  fut  le  fruit, 

Poires  confites  pour  compote .. 

- 1 24.  Pour  confie  les  poires, .vous 
les  mettrez  dans  un  pot  de  terre  neufi^ 
puis  vous  y mettrez  dp. fucre  Cwaboa^ 

* 
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êôMCBRNÀNT  LES  ^LIMENS.  r6t 
quarteron  pour  une  demi  - livre  de 
fruit  ) la  moitié  d’qp  demi-feptier  de 
bon  vin  rouge  , & jde  l’eau  julqu’à  ce 
que  celles  d’enhaut  trempent  ; vous 
Jtes  couvrirez  du  couvercle , & les  fe- 
rez bouillir  à feu  médiocre  » les  re- 
muant de  temps  en  temps  , pour  ne 
les  pas  laifler  s’attacher  au  pot  : quand 
elles  feront  à demi  - cuites  , vous  y 
mettrez  de  la  canelle  & du  dou  de 
gérofle,  & achèverez  de  les  faire  cuire 
à petit  feu , jufqu’à  ce  que  le  (ïrop  foie 
allez  fait  à votre  volonté. 

* Pour  les  fervir , vous  les  rangerez 
proprement  en  rofe  fur  une  alfiette , 
les  montant  les  unes  fur  les  autres  en 
pointe  de  clocher , fi  c’eft  encore  l’u* 
fage  dans  votre  canton  :“le  firop  étant 
un  peu  refroidi;  vous  le  verferez  par* 
defîus , afin  qu’il  arrofe  votre  fruit  de 
tous  les  côtés. 

• 

Autres  poires  confîtes , pour  rejîer  conji- 
. . . tures  liquides. 

Prenez  des  paires  qu’on  nom* 
me  blanquets  j rouflelets  ou  oranges  , 
pilez  - les  proprement , ôtez  - leur  la 
tête,  laiflant  la  queue  entière  Stratifi 
fée  aux  petites}  coupez  les  plus.gr.of- 
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les  par  moitié  » leur  ôtant  le  milieu 
& ne  laiflant  qu’qp  bout  de  la  queue. 
A mefure  que  vous  les  pelez  > jettez-r 
les  dans  l’eau  fraîche  , de  crainte  qu’el- 
les ne  noirciffent.  Après  cela  faitesv 
les  un  peu  bouillir  pour  les.rendre  plus 
faciles  à cuire  & à charger  de  fucre; 
puis  tirez  - les  à l’eau  , & mettez  les 
égoutter  fur  une  claye..  Cela  fait  » 
pefez  les  , & mettez  au  moins  autant 
de  livres  de  bon  fucre  qu’il  y aura  de 
livres  de  fruit;,  vous  cafterez  le  fucre* 
enforte  que  le  plus  gros  morceau  n’ex- 
cede  pas  en  grofieur  une  chataigp^ 
Vous  mettrez  le  feu  dans  la  poêle , & 
poudrez  le  fucre  par-deflfus  ; y jettant 
un  peu  d’eau  pour  aider  feulement  à 
le  fondre.  Après  cela  vous  mettrez  là 
poêle  fur  le  feu  & maintiendrez  le  fruit 
le  plus  proprement  que  vous  pour- 
rez , & de  maniéré  que  le  bouillon  fur* 
nageant  continuellement  le. fruit,  il 
cuife  également  par-tout. 

Vous  aurez  toujours  l’écumoir  à la 
main  pour  changer  le  fruit  de  place  & 
écumer;vous  ne  lèverez  la  poêle  de  défi 
fus  le  feu  , que  quand  vous  jugerez  quq 
le  fruit  fera  confit,  ce  que  vous  connoî-- 
trez  par  ip  bouillon  qui  s’abaiffant  an 


concernant  tis  alimens.  i6j 
fera  pas  tant  d’écume  ou  de  bouteil- 
les qu’au*  commencement , & par  les 
gouttes  de  (îrop  que  vous  mettrez  fuir 
une  afliette  ; fi  elles  ne  coulent  point , 
alors  vous  tirerez  la  poêle  de  deffus  le 
feu  & verferez  les  confitures  dans  une 
terrine,  de  crainte  que  féjoumant  dans 
la  poêle , elles  ne  contraéhmt  quelque 
mauvais  goût  provenant  du  cuivre,. 
Vous  les  Jaiflèrez  trois  ou  quatre  jours 
repofer  dans  cet^e  terrine  , dans  un 
lieu  qui  »e  foit  point  expofé  à la  pouf- 
fiere , fans  le  couvrir  ; afin  que  toute 
l’humidité  fuperflue  s’évapore , & que 
le  fruit  prenne  lucre.  Après  quoi  vous 
pencherez  la  terrine;  & s’il  y a de 
l’eau  qui’  fumage  le  firop , vous  l’é- 
goutterez ; puis  vous  les  couvrirez  , 
mettant  un  papier  de  la  rondeur  du 
pot , qui  touche  le  firop.  Si  vous  les 
trouvez  affez  cuites  du  premier  coup* 
«près  les  avoir  égouttées  , vous  vous 
contenterez  de  les  faire  chauffer  fans 
les  vuider  de  la  terrine  ; en  les  mêlant 
avec  l’écumolr  ; & étant  un  peu  re** 
froidies , vous  les  mettrez  dans  le  pot» 
■Ou»  . . ( ••  ^ _ 

Pÿuez  dans  la  tête  de  chaque  poire 

on  clon  de  gérofle  * mett^-les  fur  le 
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feu  dans  l’eau,  que  vous  empêcherez 
de  bouillir  en  y verfant  de]  k fraîche 
de  temps  à autre.  Lorfque  vous  vous 
appercevrez  que  les  poires  molliront 
un  peu  , vous  les  tirerez  pour  les  pe- 
ler ; enfuite  vous  les  mettrez  dans  du 
fucre  fel  qu’il  fort  de  chez  le  mar- 
chand , &.  les  y laifferez  jetter  qua- 
rante ou  cinquante  bouillons.  Après 
quoi  vous  les  laifferez  repofer  jufqu’au 
lendemain  ; vous  les  égoutterez  pour 
les  faire  cuire  dans  d’autre  fùcre  cuit 
en  firop  , où  elles  feront  feulement 
deux  ou  trois  bouillons.  Alors  vous 
les  ôterez  du  firop.  Le  troifieme  jour 
vous  les  ferez  encore  un  peu  plus  cui- 
re : & le  quatrième  un  peu  davantage. 
Après  ces  divers  degrés  de  cuiffon  , 
on  donne  dix  ou  douze  bouillons  tant 
au  firop  qu’aux  poires  ; & on  les  tire 
pour  être  gardées  dans  des  pots.  L’o- 
range & autres  poires  trop  groffes  fe 
coupent  par  quartiers  avant  que  d’être 
confites.  ' ‘ 

Il  faut  fur  tout  ne  point  négliger 
d’écumer  la  confiture  , fi  l’on  veut 
qu’elle  foit  belle.  Les  poires  confites 
fuivant  les  maniérés  qui  vienne^  d’ê- 
tre indiques , peuvent  aufli  fe  garde* 
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en  confitures  féches  ; pourvu  qu’après 
les  avoir  poudrées  de  fucre  *on  aye 
foin  de  les  tourner  fouvent  afin  qu’el- 
les fe  féchent  mieux  ; ou  r 
' Prenez  des  poires  de  rouflfelet , qui 
ne  foient  ni  trop  vertes  ni  trop  mû- 
res : pelez-les  bien  proprement  & les 
faites  diftil.ler  dans  l’eau  , jufqu’à  ce 
qu’elles  fojent  cuites.  Prenez  garde 
qu’elles  ne  le  foient  ni  trop  , ni  trop 
peu.  Vous  les  tirerez  avec  une  écu- 
moire & les  jetterez  dans  l’eau’froide  ; 
puis  fous.  préparerez  autant  de  livres 
de  fucre  que  de  poires  , que  vous  ne 
poufferez  pas  à la  cuiffon  , mais  à la 
confiture  de  firop  un  peu  fort.  Il  ne. 
faut  pas  qu’il  foit  tout-à  fait  à la  plu- 
me. V olis  les  mettrez  dans  ce  firop  , 
& laifferez  jetter  huit  ou  dix  bouil- 
lons ; puis  vous  les  retirerez  du  feu , 
les  remuerez  & les  laifferez  refroidir*, 
afin  qu’elles  jettent  leur  humidité  & 
qu’elles  prennent  fucre.  Enfin  vous 
les  mettrez  fur  le  feu  & les’bacheverez  : 
on  peut  les  fervir  chaudes. 

Poires  au  moût  ou  au  vin  doux. 

1 2 6.  Prenez  du  moût  rouge  ; met- 
tez-y  des  poires  après  les  avoir  pelées, 
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& piquées  degérofle  : coupez  en  quar* 
tiers  celtes  qui  font  trop  grofles.  Fai- 
tes bouillir  dan?  un  chaudron  fur  le 
feu  : laifléz-Je  confommer  jufqu’au 
tiers , & s’épaiflir  par  ce  moyen.  Laif- 
fez-le  plutôt  trop  cuire  que  pas  aflez  ; 
tirez-le  enfuite  dans  des  pots  de  terre. 

Il  faut  être  foigneux  d’écumer  cette 
confiture  comme  les  autres.  On  con- 
noît  qu’il  eft  temps  de  la  retirer  du 
feu , lojrfqüe  le  firop  que  vous  mettez 
fur  une  aflïette  s?y  fige  au  lieu  de 
couler.  Avant  de  le  retirer  * mêlez-y 
de  la  canelle  & des  doux  de  gérofle.  Si 
cette  confiture  vient  à fe  moifir , faute  . 
d’avoir  été  aflez  cuitte  , remettez-la 
fur  le  feu , laiflez-la  bouillir , & la  ref- 
ferrez  dans  vos  pots  : ou  bien  mettez 
les  pots  dans  un  four  médiocrement 
vhaud. 

Blanc  nyinger  pour  fervir  S entremet* 

1 2 ~.  Prenez  demi-livre  d’amandes 
mondées  ; réduifez  les  en  pâte  dans  le 
mortier  ; ajoutez-  y du  lait , afin  qu’el* 
les  fe  mettent. mieux  en  pâte , & qu’el- 
les ne  rendent  pas  leur  huile  ; mais  il 
ne  faut  pas  y mettre  une  cuillerée, 
encore  la  verferez-vous  peu  - à- peu  & 
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tomme  en  arrofant  à diverfes  reprifes: 
jettez-y  une  cuillerée  de  farine  de  riz; 
mêlez  le  tout  enfemble  & ’paiîèz  le 

• par  un  tamis  , avec  une  écuell.éé  de 
lait,  faites  bouillir  le  tout  doucement 
en  le  remuant  toujours}  ajoutez.-y.du 
fücre  jufqu’à  ce  que  le  goût  Vduspiai-e 
fe  4,i  faites  cuire  plus  épais  que  de  la 
bouillie.  Si  vous  voulez  ajouter  du 
blane  de  chapon  haché  ,.il  faut  le  piler 

* avec  des'  amandes  & le  riz  » le  pailèr 
par  le  tamis  faire  comme  on  vient 

de  dires  i;-  ■*  m 

• . . • „ 

Blanc  manger  pout  le  matin  au  lieu  de 
bouillon.  ' ; 

• . i i • • v ' 

128.  Prenez  une  bonne  cuillerée 
de  bon  bouillon.de  viande  , bien  dé- 
graiflfé  , qui  foit  fait  ■ fans  herbes  & 
falé'  modérément  ; il  fera  de  plus  haut 
goûr;  fi’dn  y â fair  bouillii'  du  vin 
blanc  j comme  pbut  faire  de  là  gelée. 
Faites -le  feouilir' à petit  feu  l’efpace 
d’une  heure  ou  environ , & le  remuez 
fôuvent  avec  une  .cuiflere',  afin  qué 
fien  bouille  ; lotfque  le  bouillon 
fera  diminué  de  moitié  ou  environ, 
àjoutei-ÿ  lè  lait  d’ün  quarteron  d’a-* 
mandes  dgiuces  mondées  & bien  pi* 
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d’orange  , des  câpres  & du  poivre 
blanc  : mettez  le  brochet  dans  la  faufle. 
& le  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Crème  de  cafté. 

130,  Mettez  une  pinte  de  crêtae 
dans  une  caflerole  avec  un  morceau 
de  fucre  & deux  cuillerées  de  cafte 
moulu  , faites  bouillir  le  tout , puis 
l’ôtez  du  feu  ; prenez  enfuite  deux  ou 
trois  géfiers  de  volailles , ouvrez- les , 
ôtez-en  la. membrane  intérieure  & la 
hachez  ; mettez-la  dans  un  gobelet  ou 
autre  vaifteau  avec  un  verre  de  votre 
crème  de  caffé  près  du  feu,  ou  fur  la 
cendre  chaude.  Ce  mélange  étant  pris, 
jettez-le  dans  le  refte  de  la  crème  de 
caffé , & paffez  promptement  le  tout 
deux  ou  trois  fois  par  l’étamine.  Met- 
tez enfuicele  plat  fur  la  cendre  chau- 
de , dreflez-y  la  crème  & la  couvrez 
d’un  autre  plat  avec  du  feu  deflus. 
Lorfque  la  crème  fera  prife , vous  la 
mettrez  dans  un  lieu  frais  & la  fervi- 
rez  pour  entremets,  chaude  ou  froide  ; 
on  peut  aufli  la  fervir  à la  glace. 

Préparation  du  cafté  non  brûlé . 

13 1.  Prenez  un  gros  de  caffé  ea 

Tome  I.  H 


• i7o  Secrets  de  la  nature 
fève  j & bien  mondé  de  fon  écorce  ; 
faites -le  bouillir  pendant  un  demi- 
quart  d’heure  au  plus  dans  un  demi- 
feptier  d’eau  ; retirez  enfuite  du  feu 
cette  liqueur  qui  aura  pris  une  belle 
couleur  verdâtre , & après  l’avoir  laiffe 
repofer  un  peu  de  temps , vous  la  boi- 
rez chaude  avec  du  fucre. 

Lait  caillé  très-délicat. 

132.  Il  faut  prendre  un  pot  de  lait 
tout  chaud  , y mettre  une  demi-livre 
de  fucre  ; faire  un  peu  bouillir  le  tout 
enfemble  & le  biffer  refroidir  à demi: 
enfuite  prendre  trois  cuillerées  d’eau 
de  rofe  , y mettre  tant  foit  peu  de 
prefure;  prefler  le  tout  dans  un  linge 
blanc  & le  mettre  dans  le  lait. 

Canards  aux  huîtres  rôties. 

133.  F aités  un  ragoût  dans  une  caf- 
ferole  avec  des  huîtres  , deg  truffes  , 
des  ris  de  veau , des  ciboules  hachées , 
du  perfil , fel  poivre  & beurre  frais  , 
farciffez  - en  des  canards  fauvages  , 
après  les  avoir  trouffés  ; ficelez -les 
pour  empêcher  que  la  farce  ne  tombe , 
& faites- les  rôtir  à la  broche.  Quand 
ils  feront  cuits , vous  les  fervirez  avec 
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le  même  ragoût  par-deflus,  auquel 
vous  ajouterez  un  coulis  de  champi- 
gnons : ce  mets  ne  fert  que  pour  en- 
trée. 1 

Compote  de  cerifes. 

134.  Il  faut  prendre  une  livre  de 
cerifes , & leur  couper  la  queue  par  la 
moitié  ; étant  ainh  préparées  , vous 
prendrez  une  poêle  à confitures  ou  un 

{loëlon  , où  vous  mettrez  une  demi- 
ivre  de  fucre  ou  environ  , que  vous 
ferez  bouillir  prefqu’en  firop  & jetterez 
vos  cerifes  dedans , enfuite  vous  les  fe- 
rez bouillir  promptement  à grand  feu 
environ  une  douzaine  de  bouillons  : 
enfin  vous  les  ôterez  de  deffus  le  feu  , 
les  remuerez  & avec  un  papier  ou  une 
cuillère , vous  en  tirerez  l’écume  ; cela 
fait , vous  les  bifferez  refroidir  & les 
fervirez. 

Cerifes  confite*  promptement  & fans 
façon. 

.13  Prenez  quatre  livrés  de  ceri- 
. fes  : & pour  les  bien  garder , mettez- 
y quatre  livres  de  fucre  concaffé  le 
plus  menu  que  vous  pourrez  5 jettez-. 
y un  verre  d’eau , de  peur  que  le  fucre 
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ne  s’attache  au  fond  de  la  poêle  : puis 
pouffez -les  à bon  feu  égal  & remuez 
la  poêle  une  fois  ou  deux.  Entretenez 
•le  feu ^ pour  que  le*çonfitures  nelan-, 
guiflent  pas , elles  noirciroient  & n’au* 
roient  pas  un  bel  œil:  vous  pouvez  le 
faire  de  même  au  fucre  cuit  à la  plume. 

Pour  confire  les  pois  verds . 

135.  Ayez  un  pot  de  terre,  que 
vous  remplirez  de  moitié  eau  & moi- 
tié vinaigre  où  vous  mettrez  vos  pois 
verds.  Couvrez  le  pot  ; bouchez  - le 
bien  : & lorfque  vous  en  tirerez  pour 
les  manger,  trempez  les  dans  l’eau  fraî- 
che. Il  les  faut  cueillir  dans  leur  par- 
faite maturité  ; c’eft-à-dire  , quand  la 
gouffe  commence  à brunir,  & les  ayant 
écoffes , ôtez  la  peau  qui  les  recouvre* 

Pour  faire  des  pommes  tapées  ou  parées • 

137.  Ayant  pelé  les  pommes , pour 
en  ôter  le  cœur  ou  trognon  , on  les 
coupe  par  moitiés  que  l’on  met  fur  des 
clayes  dans  le  four,  à une  chaleur  dou- 
ce. On  les  tape  de  temps  en  temps  pour 
les  applatir.  Chaque  fois  qu’on  les  tire 
du  four,  on  les  trempe  dans* un  firop 
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épais  fait  avec  des  pelures  & très  peu 
du  fucre.  On  en  joint  enfuite  plufieurs 
moitiés  finfemble  , quand  elles  font 
prefq^e  cuites. 

Pour  faire  la  prefure . 

138.  Prenez  la  caillette  d’un  veau  » 
qui  n’ait  jamais  eu  d’autre  nourriture 
que  le  lait  pur;  tirez  en  de  petits  gru- 
meaux de  lait  caillé,  que  vous  y trou- 
verez & que  vous  éplucherez  bien  , en 
ôtant  les  poils  que  le  veau  a avalé  en 
taitant  ou  fe  léchant.  Lavez  ces  gru- 
meaux dans  l’eau  fraîche  à mefure  que 
vous  les  manierez  : & les  mettrez  dans 
un  linge  bien  blanc,  pour  les  efluyer 
un  peu.  Prenez  aufli  la  caillette  ; lavez 
la  de  même  & la  rac  ez  fort  nette; 
retournez  la  pour  y remettre  ces  gru- 
meaux : falez-les  comme  il  faut  ; fuf- 
pendez  le  tout , & mettez  au-delïous 
un  pot  pour  recueillir  l’eau  falée  qui 
en  tombera.  C’eft  cette  eau  qu’on  ap- 
pelle prefure.  Vous  la  laifferez  ainlî 
travailler  pendant  quelques  jours,  puis 
vous  vous  en  fervirez  quand  vous  en 
aurez  befoin.  Plus  on  garde  la  prefu- 
re , meilleure  elle  eft , parce  fon  acide 
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174  Secrets  de  la  nature 
fe  raréfié.  Quand  on  veut  fe  fervir  de 
laprefure,  on  en  prend  dans  une  cuil- 
lère ; on  la  délaye  avec  fln  peu  de 
lait , puis  on  la  jette  dans  celui  dont 
on  veut  fe  fervir  pour  faire  les  froma- 
ges. Un  demi  gros  de  prefure  fuffit 
pour  plufieurs  pintes  de  lait. 

Pour  faire  de  bons  fromages, 

m 

1 3p.  Il  faut  prendre  le  lait  tout  ré- 
cemment trait  ; le  couler , y mettre 
de  la  prefure , & remuer  le  tout  pen- 
dant quelque  temps  avec  une  grande 
cuillère.  Ce  lait  étant  pris  , on'  tire  le 
caillé  avec  la  cuillère»  ou  écumoir  ; 
& on  le  met  dans  des  édifies , qu’on 
appelle  en  quelques  pays  chajfèries , 
chajîeres , coquerets , formes  ou  chajjcs , 
Pour  le  laiffer  égouter.^  On  le  laifle 
plus  ou  moins  dans  les  édifies  , félon 
qu’on  veut  qu’il  foit  égouté  ; ou 
Prenez  à midi  la  crème  du  lait  qui 
a été  tiré  le  matin  avec  autant  de 
lait  tout  chaud  ; mêlez -les  enfemble  & 
mettez-y  un  peu  de  prefure , que  vous 
délayerez  avec  de  l’eàu  falée , jettez- 
le  dedans  le  lait  , remuez  le  tout  en- 
femble & le  laiffez  repofer  une  heure. 
Après  cela . mettez  dans  les  édifies  t 
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-&  ne  les  gardez  que  vingt -quatre  heu- 
res pour  les  faire  bien  cailler.  Le  prin- 
temps eft  la  faifon  la  plus  propre  pour 
faire  ces  fortes  de  fromages. 

Pour  faire  la  gelée  de  pommes . 

14;.  Il  faut  prendre  une  douzaine 
de  pommes  de  reinettes  , les  couper 
par  petits  morceaux  dans  une  poêle  à 
confire.  Puis  vous  y verferez  trois  ou 
quatre  pintes  d’eau , & les  ferez  bien 
bouillir  jufqu’à  la  réduction  de  deux 
pintes.  Vous  les  palferez  & les  preflé- 
rez  bien  au  travers  d’un  linge  fort  , 
afin  d’en  tirer  tout  le  jus.  Sur  les  deux 
pintes  de  décoélion,  vous  mettrez  qua- 
tre livres  de  fucre , & ferez  bouillir 
jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  en 
gelée.  Pour  donner  du  goûta  votre 
gelée , vous  pourrez  y mettre  un  jus 
de  citron  ; & fi  vous  l’aimez , la  rapure  ~ 
d’un  demi  citron  : cela  eft  fort  agréa- 
ble : vous  pouvez-  couvrir  des  confi- 
tures liquides  blanches  avec  cette  ge-  . , 
lée  ; elle  les  confervera,  ou  vous  pour- 
rez faire  la  gelée  de  pommes  à part , 
en  tirant  du  jus  des  peaux  & des  tro- 
gnons dont  vous  aurez  ôté  les  pépins 
avant  de  les  mettre  cuire.  Le  tout 
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étant  bien  cuit  à l’eau  , palfé  à l’éta- 
mine & bien  prelfé  : vous  mettrez  dans 
ce  jus  du  fucre  en  fuffifante  quantité  , 
( ce  que  l’expérience  nous  apprendra). 
Il  en  faut  mettre  plutôt  plus  que  moins, 
& faire  cuire  cette  gelée  en  bonne  con- 
fiture remuant  inceflamment  , puis 
vous  la  paflerez  à travers  un  linge  fin 
& bien  tranfparent  , la  coulant  dans 
des  boîtes  pour  la  garder  en  forme  de 
cotignac , ou  fur  des  aiîiettes  pour  la 
fervir  fur  la  table.  Si  vous  voulez  , 
vous  couperez  de  ce  cotignac  en  peti- 
tes bandes  , pour  orner  les  bords  de 
vos  plats  de  compotes  : on  peut  vifer 
à l’épargne  & en  fervir  peu  ; vous  les 
entrelacerez  en  treilles  ou  figure  de 
ferpenteaux  fur  des  afliettes.  Les  pom- 
mes de  courpendu  & de  reinette  fe 
pelent  & fe  confifent  entières  ou  par 
moitié,  leur  ôtant  aufli  les  trognons , 
& leur  faifant  une  gelée  avec  leurs 
peaux  comme  ci  delTus. 

Si  vous  voulez  y ajouter  du  vin  , 
vous  en  mettrez  dans  le  calville , avec 
la  canelle  & le  gérofle  , & du  blanc 
dans  les  autres  , avec  du  fenouil  ; cela 
augmentera  de  beaucoup  leur  goût. 
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Four  blanchir  ou  glacer  les  cerifes. 

141.  Il  fant  prendre  un  oudeux" 
blancs  d’œufs  battus  avec  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  ; les  jetter  dans  un  plat 
ou  terrine  avec  du  fucre  en  poudre  & 
les  cerifes  ; dont  on  aura  rogné  la 
queue  jufqu’aux  trois  quarts  ; les  re- 
muer avec  une  cuillère;  & lorfqu’elles 
feront  couvertes  de  fucre , les  mettre 
fur  un  papier  & fur  un  tamis  ou  cor-  . 
beille  , puis  au  foleil , ou  devant  un 
feu  clair , en  forte  qu’elles  fentent  feu- 
lement la  chaleur  de  loin , afin  qu’el- 
les puiffent  fe  fécher. 

D’autres  trempent  les  cerifes  dans 
les  blancs  d’œufs  battus  , enfuite  les 
poudrent  de  fucre  fin,  puiÉks  mettent 
au  foleil  ou  à l’étuve.  Ce^te  méthode 
fimple  peut  é re  la  meilleure* 

Cerifes  égrenées  portatives. 

142..  Il  faut  prendre  une  livre  ou, 
cinq  quarterons  de  fucre  au  plus , que 
vous  ferez  fondre  dans  une  chopine 
d’eau , puis  quatre  livres  de  cerifes  , 
dont  vous  ôterez  la  queue  & le  noyau  : 
mettre  votre  fucre  fur  le  feu  ; & lorf- 
qu’il  bouillira , vous  jetterez  les  ceri- 
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fes,  & les  ferez  bouillir  promptement 
trente  ou  quarante  bouillons  ; c’eft-à- 
dirè,  jufqu’à  ce  quels  firop  foitun  peu 
épaifli.  Il  faut  remuer  la  poêle  de  tems 
en  tems.  Lorfqu’elles  feront  faites  , 
vous  les  tirerez  de  delïus  le  feu , & les 
laifferez  refroidir  ; vous  les  mettrez  fur 
un  tamis  pour  les  laifler  égouter  j vou* 
en  joindrez  trois  ou  quatre  enfemble, 
l’une,  dans  l’autre , pour  former  com- 
me une  groife  cerife , puis  vous  les 
laifferez  fur  des  ardoifes  ou  fur  de  pe- 
tites planches.  Après  quoi  vous  y laif- 
ferez du  fucre  au  travers  d’une  toile 
de  foie  ; vous  les  mettrez  dans  une 
étuve  , ou  dans  un  four  lorfque  vous 
en  aurez  tiré  le  pain  ; & lorfqu’elles 
feront  féclfcs  d’un  côté,  vous  les  re- 
tournerez & y mettrez  du  fucre  en 
poudre  comme  de  l’autre  côté. 

Pour  attendrir  la  chair  des  animaux . 

143.  Le  gigot  de  mouton  devient 
tendre , fi  on  le  bat  bien  fur  une  table, 

& qu’on  y larde  quelque  cüilfes  d’ail 
vers  le  manche.  On  en  met  ordinaire- 
ment deux  féches  dans  le  ventre  de 
l’animal , que  l’on  veut  faire  rôtir  ou  . 
bouillir.  On  fait  avaler  à une  volaille 
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vivante  une  verre  de  vinaigre  , & on 
ne  la  tue  qu’un  quart  d’heura  après  ; 
on  peut  le  manger  tout  de  fuite. 

Pour  confire  les  champignons . 

144,  . Après  avoir  fricafle  les  cham- 
pignons , on  les  met  dans  un  pot , on 
^verfe  par-deflus  du  beurre  fondu  qui 
ne  foit  guéres  chaud  & jufqu’à  ce  qu’il 
y en  ait  l’épaifleur  d’un  travers  de 
doigts  pour  les  empêcher  de  s’éven- 
ter ; trois  femaines  après  ou  environ , 
il  eft  bon  de  les  mettre  fur  le  feu  pour 
faire  fondre  la  faulfe  , & la  féparer  des 
champignons,  qu’il  faudra  mettrçdans 
d’autre  beurre  qui  foit  falé  & qui  fur- 
nage  d’un  bon  travers  de  doigt , & 
faire  la  même  ohofe  de  mois  en  mois , 
pour  empêcher  qu’ils  ne  foient  gâtés 
par  l’humidité  qu’ils  jettent  , qui  les 
fait  pourrir;  il  les  faut  garder  à la  cave 
ou  dans  un  autre  lieu  frais. 

Eau  de  chapons . 

14$.  Faites  cuire  à petit- feu  un 
chapon  "dans  un  pot  de  terre , avec 
trois  pintes  d’eau.  Le  chapon  étant 
cuit  & l’eau  diminuée  d’une  chopine , 
vous  les  retirez  fans  le  prelfer.  Cette 
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eau  engraiflfe , particulièrement  fi  on 
met  bouillir  de  bon  orge  mondé  avec 
le  chapon. 

Préparation  de  la  pâte  de  chocolat. 

146.  I.es  Indiens  faifoient  rôtir  les 
amandes  de  cacao  dans  des  pots  de 
terre  ; puis  les  ayant  mondé  de  la 
peau  & bien  écrafé  & broyé  entre 
deux  pierres , en  formoient  des  mafles 
avec  leurs  mains.  Les  Européens  ont 
perfeélionné  cette  pratique.  On  met 
environ  dçux  livres  de  bon  cacao  cri- 
blé , dans  une  grande  poêle  de  fer  fur 
un  feu  clair  ; & on  les  remue  & retour- 
ne continuellement  avec  une  grande 
fpatule  , jufqu’à  ce  que  les  amandes 
foient  alTez  rôties  pour  pouvoir  être 
mondées  facilement.  Les  ouvriers  , 
pour  avoir  plutôt  fait  , ont  coutume 
de  mettre  une  grolfe  nappe  fur  une 
table  , & d’y  étendre  le  cacao  tout 
chaud  fortant  de  la  poêle,  puis  ils  y 
roulent  un  cylindre  de  fer , qui  brife 
& détache  les  pellicules  ;.enfin  ils  van- 
nent le  tout , pour  que  les  amandes 
foient  parfaitement  mondées.  Il  efl: 
mieux  de  prendre  les  amandes  une  à 
une  pour  en  détacher  la  peau  avec  les 
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doigts  , afin  de  rebuter  celles  qui  fe 
trouvent  défedueufes.  Ce  cacao  rôti 
& mondé  , éprouve  environ  un  fixié- 
me  de  déchet.  Après  qu’il  eft  mondé, 
on  le  met  encore  griller  dans  la  même 
poëlle  fur  un  feu  moins  vif,  on  le  re- 
mue fans  céfle  avec  une  fpatule,jufqu’à 
ce  qu’il  foit  bien  rôti  également  par 
tout , & qu’il  aye  un  goût  de  rôti  agréa- 
ble, avec  une  couleur  fimplement  bru- 
ne c’eft  un  art  que  de  faifir  ce  point  ; fi 
on  rôtit  trop  les  amandes  , elles  per- 
dront toute  leur  bonne  qualité  , & fi 
on  ne  les  rôtit  pas  fuffifamment  /elles 
confervent  au  goût  une  certaine  ru- 
defle  déplaçante. 

, Le  cacao  pilé  à propos  eft  enfuite 
pilé  dans  un  mortier  de  bronze  , de 
marbre,  ou  de  bois  de-gayac  , qui  eft 
très-dur  & coupant  ; pour  former  une 
mafle  grofliere,  qu’on  broyé  enfin  fur 
une  pierre  pour  la  réduire  en  poudre 
impalpable.Cette  pierre'doit  êtred’une 
nature  à réfifter  au  feu  , & d’un  grain 
ferme  , mais  fufceptible  de  polir.  On 
la  taille  de  quinze  à dix  - huit  pouces 
de  large  fur  vingt  - fept  à trente  de 
long,  & trois  à quatre  d’épaiffeur,  en- 
forte  que  la  furface  foit  concave  d’en- 
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viron  un  pouce  & demi  dans  le  mi- 
lieu. On  la  fixe  fur  un  chaflis  de  bois 
ou  de  fer  un  peu  incliné  : puis  on  met 
au-deffous  un  brafier.qui  l’échauffant, 
difpofe  les  amandes  à rendre  leur  hui- 
le ; tandis  qu’on  les  broyé  fortement 
avec  un  rouleau  de  fer  , jufqu’à  ce 
qu’il  ne  refte  plus,  de  molécules  fenfi- 
bles  & que  toutfoit  également  fin.  Ce 
rouleau  eft  de  fer  bien  poli , de  deux 
pouces  de  diamettre  fur  environ  dix- 
huit  de  long  ï à chaque  bout  eft  une 
poignée  de  bois  , à peu  près  du  même 
diamettre  & longue  de  6 à 7 pouces  , 

far  où  l’ouvrier  tient  cet  infiniment. 

1 y a quelquefois  de  ces  rouleaux  qui 
font  de  marbre  ou  de  bois  de  gayac  : 
alors  ils  ont  beaucoup  plus  de  diamè- 
tre pour  cômpenfer  le  défaut  de  pé- 
fanteur.  Si  on  eft  dans  un  climat  chaud, 
& que  l’on  travaille  au  foleil , on  n’a 
pas  befoin  de  mettre  le  feu  fous  la 
pierre.  Elle  eft  efttourrée  de  toiles 
pour  recevoir  les  morceaux  de  pâte 
qui  tombent. 

Quand  la  pâte  eft  bien  broyée , il  y 
a des  perfonnes  qui  la  mettent  toute 
chaude  dans  des  moules  où  elle  ne 
tarde  pas  à#  fe  figer.  La  forme  de  ces 


Digitized  by  Google 


CONCERNANT  LES  ALIMENS.  183 
moules  eft  arbitraire.  M.  de  Caylus 
préféré  des  cylindres  creux  capables 
de  contenir  deux  ou  trois  livres  de 
pâte  : ces  grofles  mafles  confervant 
plus  longtemps  leur  bonté,  & étant 
plus  faciles  à manier  , quand  on  veut 
en  râper  : on  garde  ces  billes  dans  un 
lieu  fee%  enveloppées  de  papier , en- 
forte  qu’elles  ne  puiflent  contra&er 
d’odeur  étrangère.  Cet  Auteur  con- 
feille  de  n’en  üfer  qu’au  bout  de  cinq 
ou  lix  mois.  Le  Pere  Lebas  ne  parle 
point  de  moules  : il  dit  Amplement 
qu’après  avoir  laiflfé  rafleoir , refroi- 
dir & à demi  fécher  la  pâte  à l’ombre, 
on  en  fait  des  pains  ou  des  cylindres 
qu’on  met  achever  de  fécher  à l’om- 
bre & qu’enfuite  on  enveloppe  de  pa- 
pier. 

Si  on  veut  ajouter  quelques  ingré- 
diens  au'chocolat,  tels  quedufucre, 
de  la  canelle , de  la  vanille , &c.  on 
les  met  en  poudre  , que  l’on  répand 
avec  un  tamis  de  foye  fur  la  pâte  chau- 
de ; on  repafle  le  tout  fur  la  pierre , 
pour  le  bien  mêler  & l’incorporer  ; 
puis  on  les  met  dans  des-moulins  ; mais 
quand  on  fe  propofe  de  faire  une  pâte 
qui  fe  conferve  longtemps  , ou  qui 
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doive  être  envoyée  loin  , il  vaut 
mieux  n’y  point  mêler  de  fucre  ou  au- 
tres épiceries.  Le  fucre  feul  fuffit  pour 
occafionner  la  ihoififlure  , parce  qu’il 
tire  puifïamment  l’humidité.  Cn  doit 
avoir  foin  de  nettoyer  , laver  & bien 
efluyerla  pierre  dès  qu’on  ne  s’en  fert 
plus. 

Maniéré  de  préparer  le  chocolat. 

147.  Pour  faire  quatre  tafles  de  cho- 
colat , il  faut  mettre  quatre  talfes  d’eau 
dans  une  chocolatière,  puis  prendre  un 
quarteron  de  chocolat,  le  couper  le 
plus  menu  que  faire  fe  pourra  fur  un 
papier.  Si  vous  l’aimez  fucré  , vous 
prendrez  aufli  un  quarteron  de  fucre  ; 
finon  , vous  n’y  mettrez  que  trois  <. 
onces  , que  vous  concaflerez  & mê- 
lerez avec  le  chocolat.  Lorfque  vo- 
tre eau  bouillira  , vous  y jetterez 
le  tout  & remuerez  bien  avec  le  bâ- 
ton à chocolat.  Vous  le  mettrez  en- 
fuite  devant  le  feu,  fi  vous  voulez; 

& lorfqu’il montera  ,vous  le  retirerez, 
afin  qu’il  ne  s’en  aille  pas  par-defl'us  ; 

& le  fouetterez  bien  avec  le  bâton 
pour  le  faire  moufler  : à mefure  qu’il 
roouflera  , vous  le  verferez  dans  les 
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tafies  l’une  après  l’autre  : fi  vous  n’en 
voulez  qu’une  tafle  , il  ne  faut  qu’une 
taffée  d’eau  avec  une  once  de  choco- 
lat ; fi  vous  voulez  du  chocolat  au  lait, 
au  lieu  d’eau  vous  y mettrez  du  lait  > 
ou. 

On  ratifie  la  pâte  pure  avec  un  cou- 
teau , ou  on  la  frotte  avec  une  râpe 
platte  fi  cette  pâte  eft  aflez  féche  pour 
que  la  râpe  ne  s’engraifle  pas.  On  met 
pour  une  once  de  chocolat  deux  ou 
trois  pincées  de  canelle  en  poudre 
pafiees  au  tamis  de  foye  , & une  once 
de  fucre  pulvérifé  „ on  met  ce  mélange 
dans  une  chocolatîere  avec  un  œuf 
frais  entier  & on  remue  bien  avec  le 
moulinet , jufqu’à  ce  que  le  tout  foit 
en  confiftance  de  miel  liquide  ; puis 
on  y verfe  environ  huit  onces  de  li- 
queur bouillante,  eau  ou  lait,  pendant 
qu’on  agite  fortement  le  moulinet 
pour  la  bien  incorporer  avec  le  refte. 
Après  quoi  on  met  la  chocolatière 
fur  le  feu , ou  au  bain-marie  : & dès 
que  le  chocolat  monte  , on  retire  la 
chocolatière,  on  le  remue  beaucoup 
avec  le  moulinet , & on  le  verfe  dans 
des  tafies  à cüverfes  reprifes  C’eft  l’œuf 
qui  le  fait  bien  moufler.  Pour  relever 
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le  goût  de  cette  liqueur  on  peut  im- 
médiatement avant  de  la  verler  y met- 
tre une  cuillerée  d’eau  de  fleur  d’oran- 
ges , ou  on  aura  verfé  une  ou  deux 
gouttes  d’eflence  d’ambre. 

Ce  chocolat  eft  très-parfumé , ex- 
trêmement délicat,  & ne  charge  point. 
D’ailleurs  il  ne  fait  aucun  fédiment 
dans  la  chocolatière  ni  dans  les  tafl'es. 

* Manière  défaire  le  cidre, 

148.  On  met  les  poires,  & les  pom- 
mes dans  une  grande  auge  de  bois  ou 
de  maçonnerie  ; fur  laquelle  pafle  fuc- 
ceflivement  un  Refont  cylindre , ou 
une  meule  qu’un  cheval  tourne  ; d’au- 
.tres  écrafent  & brifent  le  fruit  avec 
des  pilons  à main  , dans  des  auges  de 
bois , femblables  à celles  où  on  donne 
à manger  aux  chevaux.  On  remue  & 
retourne  les  pommes  à mefure  qu’el- 
les font  pilées  , en  y mettant  de  l’eau 
à proportion  de  la  qualité  que  l’on 
veut  donner  au  cidre.  Ce  remuement 
fe  fait  avec  un  rateau  fait  exprès , ou 
efpece  de  rouable. 

Les  pommes  étant  bien  brifées , on 
les  porte  fur  la  mer  du  psefloir  ; où  on 
les  accommode  à mefurè  en  motte 
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avec  de  la  paille  longue,  dont  on  met 
alternativement  après  un  lit  de  pom- 
mes épais  de  quatre  doigts , afin  de  les 
mieux  lier  enfemble. 

Cette  motte  eft  ordinairement  quar- 
rée.  Sitôt  qu’elle  eft  achevée , on  char- 
ge le  preftbir.à  la  manière  accoutu- 
mée : après  quoi  on  donne  l’arbre  aux 
pommes  pour  en  exprimer  le  fuc,  qui 
ayant  fermenté  pendant  quelque  tems  ' * 
dans  des  cuves  , eft  enfuite  entonné 
& gouverné  à peu  près  comme  le  vin. 

Le  degré  de  fermentation  qu’il  prend 
dans  la  cuve  , décide  pour  ainfi  dire , 
du  degré  de  bonté  qu’il  aura.  Quand 
le  cidre  y fermente  trop  , il  devient 
rude  & fans  liqueur  : fi  on  ne  le  laifle 
pas  allez  fermenter , on  rifque  de  le 
perdre  après  l’avoir  mis  dans  le  ton- 
neau ; parce  que  fa  vifeofité  faij  qu’on 
eft  moins  maître  de  l’arrêter  que  le  vin. 

La  qualité  primitive  du  fruit,  l’état 
où  on  l’a  cueilli  J celui  où  on  l’a  brifé 
& la  quantité  d’eau  qu’on  y a mis , 
règlent  le  tems  de  la  fermentation. 
Plus  le  fruit  eft  dur  & mûr , moins  le 
cidre  fermente.  Une  petite  quantité 
d’eau  a befoin  de  moins,  de  tems  pour 
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s’incorporer  avec  le  fuc  des  fruits-» 
qu’une  plus  grande. 

Cidre  appelle  picotte. 

14p.  Ayant  légèrement  concafle 
des  pommes , ôn  en  remplit  un  ton- 
neau bien  enfoncé;  puis  on  le  remplit 
d’eau  jufqu’à  deux  doigts  du  bondon. 
On  laiffe bouillir  ce  cidre  ; & à mefure 
qu’on  ufe  de  cette  boiflon , on  le  rem- 
plit d’eau  jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’elle 
l'oit  trop  foible  pour  pouvoir  fuppor- 
ter  de  l’eau  davantage. 

Pain  de  citrouille . 

ryo.  Si  vous  avez  une  grande  quan- 
tité de  citrouilles , ou  plus  qu’il  n’en 
efl:  befoin  pour  nourrir  votre  famille, 
vous  en  mettrez  dans  le  pain  des.do- 
qj^fticjues  , même  dans  le  vôtre.  Poux 
cela  , vous  ferez  bouillir  la  citrouille, 
de  la  même  façon  que  relie  que  l’on 
veut  fricafler  ; il  faut  pourtant  qu’elle 
foit  un  peu  plus  cuite  ; puis  vous  la 
paflferez  à travers  un  gros  linge  pour 
retirer  de  petites  fibres  qui  s’y  ren- 
contrent. Après  quoi  vous  détrempe- 
rez votre  farine  avec  cette  citrouille  * 
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paflee  ; ajoutant , s’il  eft  nécefTaire , de 
l’eau  dans  laquelle  elle  aura  cuit  ; & 
vous  en  ferez  du  pain  de  la  même  ma- 
nière que  l’on  fait  le  pain  ordinaire. 
Ce  pain  eft  jaunâtre  , de  bon  goût,  un 
peu  gras  cuit , & très-fain  pour  ceurt 
qui  ont  befoin  derafraîchiflement. 


» 


Manière  de  faire  cuire  les  jambons. 

i $ i . • On  met  un  jambon  dans  la  lie 
de  vin  pour  lui  donner  une  couleur 
vermeille  .•  enfuite  on  le  lave  bien  & 
on  le  met  dans  une  caflerole  avec  une 
livre  de  faindoux  , un  demi-feptier  de 
bon  vin  blanc  , quelques  feuilles  de 
laurier  , & quelques  doux  de  géro- 
fle.  On  couvre  cette  caflerole  ; & afin 
qu’il  n^y  entre  point  d’air  , ou  que  le 
fuc  ne  s’évapore  point , on  met  de  la 
pâte  tout  autour  du  couvercle. 

Pour  fçavoir  fi  le  jambon  eft  cuit, 
il  faut  lever  la  peau  & enfoncer  une 
paille  dans  la  chair  ; fi  elle  entre  , 
c’eft  une  marque  que  le  jambon  eft 
cuit.  Alors  on  leve  entièrement  la 
peau , & on  met  entre  elle  & le  lard 
des  doux  de  gérofle  & quelques  feuil- 
les de  laurier. 
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Confitures  de  coings. 

152.  Il  faut  les  choifir  bien  mûrs , 
les  peler  promptement  les  couper  par 
quartiers , & les  jetter  dans  l’eau  clai- 
re , après  qu’on  en  a ôté  le  cœur.  Cela 
fait,  on  les  met  bouillir  dans  de  l’eau, 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  cuits  : on 
les  tire  enfuite  pour  les  faire*  égou- 
ter  ; puis  on  les  met  dans  du  fucre  cla- 
rifié ; & un  peu  plus  que  tiède.  On 
les-  lailfe  ainfi  jufqu’au  lendemain  î 
qu’on  les  fera  enfuite  cuire  dans  le 
même  firop.  Après  cela,  fi  on  craint 
qu’ils  n’ayent  pas  la  couleur  allez  rou- 
ge , on  les  tient  couverts  , on  y mêle 
de  la  cochenille  ou  du  vin  rofé  : & 
enfin  lojfqu’ils  ont  jetté  trente  ou 
quarante  bouillons  & qu’on  juge  que 
le  firop  eft  allez  cuit  ,-on  les  y laif- 
fe  , mais  hors  du  feu  , jufqu’au  jour 
fuivant  : qu’on  les  remet  fur  le  feu 
pour  leur  faire  jetter  encore  quelques 
bouillons , puis  on  les  tire. 
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Pour  faire  des  coings  rouges  en  gelée  , 
ou  catignac , 

. 1 y Coupez-les  par  morceaux , & 
y laiffez  les  pelures  & pépins  , mettez- 
y auilï  les  pelures'  des  quartiers  defti- 
nés  à fervir  de  comporte  , & que  l’on 
jette  dans  l’eau  fraîche  après  les  avoir 
pelés  : faites  bien  cuire  le  tout, -puis 
paffez-le  avec  expreffion  dans  un  lin- 
ge , ou  une  étamine , & tirez-en  le  plus 
de  jus  que  vous  pourrez.  Ce  jus  étant 
dans  une  poêle  à confitures , vous  y 
mettrez  les  quartiers  pour  compote  , 
afin  qu’ils  cuifent  bien  : pour  cinq  ou 
fix  gros  coings,  huit  ou  dix  petits, 
vous  y ajouterez  deux  livres  ou  deux 
livres  & demie  de  fucre  , & ferez  bien 
bouillir  le  tout  à petit  feu  , afin  que 
le  fruit  rougilTe.  Quand  il  fera  bien 
rouge , vous  poufferez  le  fyrop  ; & 
lorfqu’il  fera  fait,  vous  drefferez  vo- 
tre confiture  : iî  faut  y mettre  plus  de 
fucre , fi  l’cn  a deffein  de  le  garder. 

Compote  de  Pommes, 

174.  Prenez  des  pommes  de  rei- 
nette , pilez-les  & coupez-les  par  quar- 
tiers , ôtez  les  cœurs  , mettez  en 
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meme  temps  les  quartiers  dans  de 
l’eau  fraîche  , faites  les  cuire  avec  de 
l’eau  & du  fucre , à grand  feu.  Etant 
cuites  , tirez-les , mettez  les  égouter 
fur  une  alîlette  ou  fur  le  bord  d’un 
plat  ; dreflez-les  dans  le  compotier , & 
achevez  de  faire  cuire  le  fyrop  , faites 
le  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  ge- 
lée ; & lorfqu’il  commencera  à fe  re- 
froidir , mettez-le  fur  les  pommes  avec 
une  cuillère.  Il  faut  pour  fix  pommes, 
trois  chopines  d’eau  & trois  quarterons 
de  fucre. 

Concombres  confites , ou  Cornichons. 

155.  On  les  met  tout  entiers  dans 
du  vinaigre  bien  falé  , fans  les  peler, 
ajoutant  dans  la  faumure  quelques  muf- 
cades  du  doux  de  gérofle.  Les.petits 
concombres  les  moins  mûrs  & les  plus 
verds  fe  con fervent  mieux  que  les  au- 
tres , parce  qu’ils  ne  jettent  pas  tant 
d’eau  ; & ils  font  moin?  fujets  à fe  cor- 
rompre dans  la  faumure,  qui  doit  tou- 
jours furnager  de  deux  ou  trois  doigts. 
Le  tout  fe  pourrit , s’il  y manque  de 
la  faumure  : c’eft  pourquoi  il  y faut 
regarder  de  fois  à autre , Si  remettre 
de  nouvelle  faumure  > quand  il  en 

manque  ; 
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manque;  tenez  le  pot  couvert  , 8c 
mette^en  un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop 
humide  ni  trop  chaud  , afin  d’empê- 
cher que  le  vinaigre  ne  s’échauffe  & fe 
corrompe.  Quand  on  veut  en  ufer, 
il  faut  les  tirer  du  pot  avec  une  cuil- 
lère de  bois  ou  d’argent , fans  mettre 
la  main  dans  la  faumure , puis  les  lavée 
dans  de  l’eau , avant  de  les  manger. 

Autre  méthode  pour  confire  les  corni- 
chons. 

i Mettez  du  vinaigre  & du  fel 
fur  le  feu  dans  un  chaudron  : lorfqu’ils 
feront  prêts  à bouillir  , jettez-y  vos 
concombres , & les  ôtez  de  deffus  le 
feu  : enfuite  vous  les  couvrirez  d’un 
couvercle  qui  faffe  entièrement  bai- 
gner tous  les  concombres.  Les  ayant 
biffés  ainfi  quelques  jours  , voyez  s’ils 
ont  affez  de  fel  & s’ils  font  d’un  bon 
goût  ; vous  y remettrez  du  fel , s’il  en 
eft  befoin  , puis  vous  les  arrangerez 
dans  de  petits  barrils  avec  quelques 
pimens  blanchis  , doux  de  gérofle , 
poivre  en  grain  , fenouil  & ail  ; 
vous  foncerez  enfuite  les  barrils  & 
achèverez  de  les  remplir  de  leur  fau- 
murej.il  faut  les  garder  en  lieu  frais: 
Tome  I.  I 
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c’eft  ce  qu’on  appelle  la  méthode  HoU 
landoife  ; «ou  choiliflez  les  plus  petits  & 
les  plus  beaux,  éclatez  ou  coupez-en 
la  queue  , & frottez  les  dans  un  linge 
blanc  les  uns  contre  les  autres , pour 
ôter  leur  duvet  : jettez-les  en  fuite  dans 
de  l’eau  bouillante , & au  bout  de  qua- 
tre minutes,,  meptez les  promptement 
dans  de  l’eau.. fraîche  : faites  les  égou- 
ter  fur  un  linge  blanc , rangez-Ies  dans 
un  pot , cruche  ou  bouteille  , le  mieux 
que  vous  pourrez , en  y entre-mêlant 
des  feuilles  de  laurier  & du  poivre 
long,  puis  empliflez  le  vafe'jufqu’en 
haut  avec  du  vinaigre  blanc , que  vous 
aurez  fait  un  peu  bouillir.  Ajoutez-y 
encore  environ  une  once  de  fel  pour 
chaque  pinte  de  vinaigre , & couvrez 
avec  un  parchemin  double  lié  autour 
du  vafe  ; ils  feront  bons  à manger  au 
bout  de  huit  jours,  & fe  conferveront 
d’une  année  à l’autre.  On  y met  quel- 
quefois une  poignée  de  percepierre  , 
d’eftragon , ou  de  cotton  de  pourpier. 

Maniéré  de  conferver  les  concombres 
pendant  Vhyver . 

15*7.  Prenez  les  concombres  dans 

le  fort  de  la  faifon  , lorfqu’ils  font  dans 
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leur  pleine  grolïèur.  Après  en  avoir 
coupé  les  deux  bouts , pelez-les,  cou- 
pez les  en  quatre  , & ôtez  exaéiement 
les  pépins  i rangez  enfuite  les  mor- 
ceaux bien  ferrés  dans  des  pots  de 
grais  propres , puis  verfez  y une  fau- 
mure  compofée  de  deux  tiers  d’eau, 
d’un  tiers  de  vinaigre  & de  fel  dont  la 
quantité  fe  régie  fur  celle . de  la  fau- 
mure  dont  on  a befoin.  Par  exemple, 
pour  trente  concombres , quatre  pin- 
tes & chopine  d’eau  , deux  pintes  & 
demi-feptier  de  vinaigre  , & deux  for- 
tes poignées  de  fel  la  faumure  doit 
furnager.  Avant  de  la  mettre  fur  les 
concombres  , il  faut  la  faire  bouillir 
jufqu’à  ce  que  le  fel  foit  tout  à fait 
fondu , & ne  la  verfer  que  lorfqu’elle 
eft  froide.  Après  quelques  jours  on 
couvre  les  pots  avec  de  l’huile  ou  du 
beurre  fondu. 

Quand  on  veut  manger  les  concom-  ■ 
bres , il  faut  les  mettre  tremper  pen- 
dant trois  jours  dans  de  l’eau  tiède  * 
que  l’on  renouvelle  trois  ou  quatre 
fois  dans  chaque  journée  , après  quoi 
on  les  fait  cuire  à l’ordinaire.  Ils  font 
également  bons  au  gras  & au  maigre. 
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Confiture  de  noix. 

15 8.  Prenez  des  noix,  petites  & 
vertes  avec  leur  écorce  ; faites-y  quel- 
ques petits  troux  : laiffez-les  tremper 
dans  de  l’eau  pendant  dix  à douze 
jours,  enfuite  nettoyez  les  bien , &les 
mettez  bouillir  dans  le  miel,  de  la  mê- 
me façon  que  pour  les  écorces  d’oran- 
ge , dont  nous  parlerons  à l’article  fui- 
vant,  avec  cette  différence  feulement, 
que  les  noix  doivent  bouillir  quatre  fois 
davantage  ; il  y faut  aufli  ajouter  fou- 
vent  du  nouveau  miel , parce  qu’il  fe 
confomme.  A la  fin  on  n’y  mettra 
que  peu  de  gérofle , car  il  les  rendroit 
amères. 

Pour  confire  des  écorces  d’orange  , fur- 
tout  dans  la  Jaifon  où  les  écorces  fon 
plus  grandes  & plus  épaijfès . 

- ijç.  Taillez  les  écorces  en  quatre 
ou  fix  morceaux.faites  les  tremper  dans 
l’eau  pendant  10  ou  n jours  & même 
davantage,  jufqu’à  ce  qu’on  les  expofe 
au  jour  vous  les  voyez  tranfparen- 
tes.  Alors  vous  les  mettrez  fécher  fur 
une  table  , puis  entre  deux  linges 
blancs  bien  fecs.  Les  ayant  mifes  ea- 
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faite  dans  un  vaiffeau  de  terre  plom- 
bé, avec  du  miel  qui  les  couvre  envi- 
ron à demi  ; faites  les  un*peu  bouillir* 
en  les  remuant  toujours  , après  quoi 
otez  les  du  feu , pour  que  le  miel  ne 
cuife  pas  trop  : biffez  les  repofer  qua- 
tre jours  dans  le  miel , & remuez  fou- 
vent  le  tout  enfemble , chaque  jour# 
Vous  recommencerez  le  procédé  de 
cuiffon , jufqu’à  trois  fois  , à chacune 
defquelles  vous,  bifferez  trois  jours  de 
repos.  Après  la  troifiéme  fois , vous 
les  ôterez  doucement  de  ce  miel , & 
les  mettrez  bouillir  pendant  environ 
deux  minutes  , dans  une  fuffifante 
quantité  d’autre  miel.  Les  ayant  en- 
fuite  retiié  du  feu,  vous  les  mettrez 
dans  des  vafes , avec  gingembre , gé- 
rofle  & canelle  , & mêlerez  bien  le 
tout.  Le  miel  qui  refte  pourra  ferviir 
à d’autres  oranges , ou  d’autres  chofes# 

Crème  de  ris. 

1 60.  Prenez  de  la  farinede  ris  plein 
deux  cuillères  à bouche  , mettez -la 
dans  une  caflferole  ? détrempez  la  avec- 
de  la  bonne  crème  , & l’afbifonnez 
de  fucre  : enfuite  vous  la  paflerez  dans 
une  étamine  » puis  vous  la  remettrez- 
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dans  une  caflerole  avec  un  bâton  de 
canelle  , un  morceau  d’écorce  de  ci- 
tron verd  , & un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  : faites  cuire  le  tout , ce  qui 
ne  demande  pas  beaucoup  de  temps» 
Cette  crème  étant  cuite  & fortlegere, 
dreflèz  la  fur  le  champ  dans  fon  plat  , 
& la  mettez  dans  un  lieu  frais.  Pour 
ne  la  fervir  que  froide , on  peut  la  gla- 
cer, fi  on  le  fouhaite. 

Crème  glacée » 

161.  Prenez  une  chopine  de  lait, 
un  demi  feptier  ou  trois  poiflons  de 
bonne  crème  douce,  fix  ou  fept  onces 
die  fucre , & une  demi  cuillerée  d’eau 
de  fleur  d’orange  : mettez  le  tout  dans 
un  vaifleau  de  fer  blanc,  de  terre  ou 
autre  , & garniflez  de  glace  le  defliis  ôfi 

le  deflous  de  ce  vaifleau, 

* . • < ' . 

Crème  de  St.  Gervais  de  Blois , fouettée , 

1 62,  Prenez  une  chopine  de  bonne 
crème  bien  douce , mettez  la  dans  une 
terrine , fouette^  la  fept  ou  huit  coups 
avec  un  petit  balai  ; mettez  la  dans 
une  afliettée  de  fucre  en  poudre , ajou- 
tez-y une  pincée  de  gomme  adragants 
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en  poudre  : continuez  à la  fouettée  9 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  épaifle  comme 
du  beurre , & la  dreflez  fur  une  alfiette 
en  forme  dérocher  : elle  s’élève  fi  haut 
que  l’on  veut , & fe  garde  deux  jours 
fans  diminuer  : il  faut  la  fervir  fans 
fucre. 

Crème  de  Bordeaux. 

163,  Prenez  des  fromages  à la  crè- 
me frais  faits,-  & qui  ne  foient  point 
falés,  mettez  les  dans  un  grand  baf- 
fi n , du  terrine  ; broyez  les  avec  un 
pilon  ou  rouleau  , mêlez  y environ 
quatre  pintes  d’eau  fraîche  , en  la  jet— 
tant  du  haut  doucement  & remuant  * 
toujours  : levez  la  crème  avec  une  . 
cuillère  ; drelfez  la  fur  une  alfiette , & 
fervez  la  avec  du  fucre. 

Crênte  de  Sedan. 

164.  Prenez  une  chopine  de  crè- 
me bien  douce,  & un  demi-feptier  de 
bon  lait , mettez  les  dans  une  termine 
avec  un  quarteron  de  fucre  en  mor- 
ceaux j fouettez  les  bien  avec  un  petit 
balai  , & lorfqu’elle  fera  toute  en 
moulfe , ne  la  fouettez  plus  qu’au  tour  . 
des  bords.  La  moufle  étant  devenue  - 

Iiv 
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bien  épaifle  , laifiez  la  repofer  envi- 
ron deux  heures  , & la  tirez  avec  une 
cuillère  : ne  mettez  point  de  fucre 
delïus. 

Pour  faler  des  crêtes  de  volaille . 

i5y.  Otez  en  le  fang  , mettez  les 
dans  un  pot avec  Tel  fondu,  poivre, 
clou  , un  filet  de  vinaigre  & quelques 
feuilles  de  laurier  j couvrez  les  bien  &: 
les  mettez  en  lieu  qui  ne  foit  ni  froid 
ni  chaud.  Quand  on  veut  s’en  fervir* 
on  les  fait  deflaler  dans  de  l’eau  tiède  * 
qu’on  change  fouvent  jufqu’àce  qu’el- 
les foient  bien  deflalées  : enfuite  on 
les  échaudé  dans  l’eau  bouillante  ; & 
quand  elles  font  bien  nettes  ,,  on  les 
fait  cuire  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau* 
Etant  prefque  cuites , on  y met  du 
beurre  ou  du  lard , avec  im  petit  bou- 
quet de  fines  herbes  & une  tranche  do 
citron.  Les  crêtes  ainfi  apprêtées,  fer- 
ment pour  garnir  tout  ce  que  l’on  veut. 

Pour  confire  les  épïnars . 

166.  Les  épinars  étant  bien  éplu- 
chés & lavésjjettezles  dans  l’eau  bouil- 
lante, & fur  ie  champ  dans  l’eau  ftafc- 
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cne.  Lorfqu’ils  feront  égoutés  , vous 
les  mettrez  dans  un  barrit,  le  rempli- 
rez de  faumure , le  fermerez  bien  &c 
le  tiendrez  dans  iin  lieu  frais; 

Pour  comre-faire  des  prunes  avec  les 
pommes. 

i6j.  Il  faut  les  couper  par  quar- 
tiers , & de  chaque  quartier  en  former 
un  petit  peloton  * J’arrondiflant  en 
pointes  par  les  deux  bouts*,  de  la  mê- 
me forme  qu’une  prune , puis  les  faire 
bouillir  j & de  leurs  pelures  tirer 
un  jus  pour  épaiffir  la  gelée  , en  les 
eonfifant.  Etant  cuites , on  les  drefle 
fur  une  aflîette , en  forme  de  pointe 
de  cloche  ou  pyramide*. 

Pour  confire  le  pourpier. 

i68~  Ghoififlez  le  plus  petit,  fur 
Farriere  faifon  , &.  celui,  qui  eft  doré 
coupez  le  en  petits  morceaux  , que 
vous  fous-poudrerez  avec  beaucoup’ 
de  fel  & des  doux  de  gérofle  groflié- 
rement  concafles  mettez  les  enfuite* 
dans  un  pot  de  terre  plombé  faifant 
une  couche  de  fel,  puis  une  de  pour- 
pier Le:  premier  & le  dernier,  lit  dot- 
veau  être  de  fel*.  Remplifleæ  enfin  ke 
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pot  de  bon  vinaigre , & tenez  le  bien: 
bouché.  Quand  vous  voudrez  en  tirer 
pour  manger  , fervez  vous  d’une  cuil- 
lère de  bois , & prenez  garde  de  trem- 
per les  doigts  dans  le  vinaigre. 

Pudding  à L’Angloife , efpece  de  mets. 

169.  Prenez  deui  ou  trois  poignées 
de  farina  , une  chopine  de  lait,  fix 
ceufs  , mêlez  bien  le  tout ,.  prenez  en- 
fuite  une  livre  de  raifin  fec , & une  li- 
vre de  coriandre  : épluchez  les  & les 
lavez  bien  ; mettez  le  tout  enfemble 
avec  une  livre  de  graille  de  boeuf,  ha- 
chez le  bien , & le  mettez  avec  le  mé- 
lange de  farine  , oeufs  & lait  : ajoutez 
y la  moitié  d’une  mufcade  râpée , un 
quarteron  de  fucre , un  peu  de  fel , un; 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  j un  peu, 
cfeau-de-vie  : battez  le  tout  enfemble,, 
puis  avec  un  morceau  de  beurre , vous: 
beurrerez  une  caflerole  qui  Toit  de  la: 
grandeur  du  plat  où  vous  voulez  fep- 
vir  le  pudding  : enfuite  vous  y met- 
trez votre  compofition , & la  mettrez 
au  four  , ou  vous  fa  la'ifièrez  une  heure 
& demie.  Lorfqu’elle  fera  cuite  vous- 
la  renverferez  dans  le  plat,  la  poudre- 
rez d*an  peu  de  fucre  > & ferviiez  chaut* 
dement. 
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Ou  au  lieu  de  mettre  au  four  ce 
pudding  , on  peut  le  faire  cuire  dans 
urfe  marmite  , en  le  mettant  dans  une 
ferviette  blanche.  On  le  forme  aufll 
gros  que  l’on  juge  à propos;  on  le 
mec  dans  une  marmite  fur  le  feu,  avec 
beaucoup  d’eau , & on  l’y  laifle  bouil-  \ 
lir  deux  heures  & demie  ou  trois  heu- 
res : enfuite  on  le  tire,  on  le  deficele, 

& on  le  drefle  dans  un  plat , puis  on 
met  par-deflus  une  fauce  au  beurre 
liée , & un  peu  de  fucre  en  poudre.  On 
le  fert  chaud  pour  entrée. 

Pudding  de  pain • 

170.  Prenez  la  mie  d’un  pain  de 
deux  livrés,  très-blanc,faites  la  tremper 
avec  une  chopine  de  crème , quatre 
oeufs , un  peu  de  fuçre  , un  peu  de 
anufeade  râpée  > un  peu  de  canelle  en 
poudre , un  peu  d’eau  de  fleur  d’oran- 
ge , un  peu  de  vin  d’Efpagne , ou 
■d’eau-de-vie»  mêlez  bien  le  tout , beur- 
«erez  le  dedans  d’une  ferviette  blanche  ; 
mettez- y votre  compofition  ; nouez 
la  ferviette  bien  ferme  avec  une  fieele , 
Remettez  cuire  votre  pudding,  dans 
une  marmitte  avec  de  l’eau  /trois 
quarts  d’heure  fuffifent  pour  le  cuire* 

Ivj 
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faites  une  fauce  avec  un  morceau  dœ 
bon  beurre  , deux  cuillerées  à bouche 
de  vin  d’Efpagne  & un  peu  de  fucre. 
Le  tout  étant  bien  lié  enfemble  fur  le 
feu  , tirez  le  pudding  ,..  deficelez-le^ 
drelfez  le  dans  le  plat , verfez  y la  faur- 
ce , & fervez  chaud  pour  entrée , ovl 
pour  hors- d’oeuvre. . 

Pudding  au  ris; 

171.  Prenez  un  quart  de  livre  de' 
ris,  faites  le  bouillir  dans  une  pinte  dé 
lait,  jufqu’àce  qu’il  foit  cuit , prenant 
garde,  qu’il  ne  s’attache,  pas  dans  le 
fond  de  là  caflerole  ; prenez  enfuite- 
dix  œufs  , un  peu  de  fùcre.,  un  peu  dej 
fel  , un  peu  de  mufcade,  uii  peu  de 
canelle  en  poudre , un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange , un  peu  de  vin  d’Ef- 

fagn  e ; mêlez  bien  le  tour enfemb le. 

renez  le  plat  dans  lequel  vous  voulez 
fervir  le  pudding , faites,  y un*  bord  de 
bonne- pâte'î  mettez  y votre  compo*- 
fition  , & y ajoutez  quelques  trancne». 
de  citron  confit  , que  vous  rangerez 
deiïus , trois  quarts  d’heure  fuffifenc 
pour  le  cuire  au  four*  Lorfcpi’ilfera 
en  état  d’être  tiré,  vous  le  poudrerez: 
da  Lucre  & fexvlrez  chaude 
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Panade,  de  gruau  pour  les  enfant* 

172.  Prenez  une  ou1  deux  onces  dé* 
gruau  d’avoine, du  plus  nouveau  ; car 
le  vieux  prend  un-  goût  aigre  r lavez 
le  flans  plufieurs  eaux  tiédes  , jufqu’à. 
ce  que  le  gruau  refte  pur  au-  fond  de 
la  terrine ,.  laites  le-bouillir  à petit  feu, 
dans  un  pot  de  terre , avec  trois  de- 
mi feptiers  d’eau  jufqu’à  réduction  de- 
moitié.  Alors  paflez  le  par  un  linge 
bien  net  ou  ùne  étamine  avec  fort® 
expreflîon  , pour  féparer  l’écorce  ou. 
le  ion.  Si  la  panade,  après  cette  cuif- 
{©n , parott  trop  épaifle  , vous  y ajouv 
terez  un  peu  d’eau-  ; fi  elle  eft  trop 
claire , vous  Pëpaiflîrez  en  la  faifant 
un  peu  bouillir.  Avant  dé  la  faire  marc- 
ger  aux  enfans  , vous  y ajouterez  une 
cuillerée  de  vin  blanc  avec  un  peu  dè- 
fucre.  Cette  panade  leur  eft  très- corn 
venable  „ parce  qu’elle  eft  légère  ôc. 
Bourriflante; 

Maniéré  dé  faire  lesfâucijfom  dé  Bou-r- 
logne. 

*73.  Prenez  de  la  eîiair  dë  pour^- 
ceau  , graffe  & maigre  , que  vous  ha- 
«béiez  biea  menue,  Sur  le.  poids  -de 
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vingt-cinq  livres  vous  ajouterez  uflff 
livre  de  Tel , quatre  onces  de  poivre 
entier  j une  pinte  de  vin  blanc  & une 
livre  de  fang  de  la  bête  , puis  vous 
paitrirez  & remuerez  bien  le  tout  en- 
lemble  pendant  un  bon  quart  d’henre, 

& vous  en  remplirez  des  boyaux,  que 
vous  environnerez  d’une  ferviette, 
pour  qu’en  prenant  la  viande  ils  ne 
viennent  pas  à crever.  Il  faut  faire 
des  réparations , de  la  grandeur  que 
bon  vous  femblera  , &des  nouer  avec 
une  ficele.  Vous  les  fufpendrezà  l’air 
ou  à la  fumée  pour  les  faire  fécher- 
Etant  fecs , coupez  , fi  bon  vous  fem- 
ble , la  peau  qui  féparera  un  fauciflo» 
d’avec  l’autre , car  les  vers  peuvent  s’y 
mettre.  Frottez  les  avec  un  peu  d’hul- 
le  d’olive , après  avoir  ôté  la  pouffie*-  * 
je  qu’ils  pourroient  avoir  prife  , & les 
mettez  dans  une  terrine  de  terre  ver- 
niffée  que  vous  couvrirez  de  cette  fa  i 
çon;  vous  les  garderez  bons  fi  long- 
vous  voudrez,,  fans  qu’ils 

Saujfe  Robert , eu  à Robert, 

174.  Coupez  des  oignons  en  dez 
•u  en  tranches  » ou  hachez  de  la  &r 


tefnjps  que 
fe  gâtent. 


Digitized  by  Google 


CONCERNANT  LES"  ALIMENS„  1<3j 
boule , paflez  les  dans  une  cafi'erole 
avec  un  peu  de  beurre  bien  chaud  , 
en  les  remuant  toujours.  Lorfqu’ils 
feront  à demi  roux , égoutez  bien  lai 
graille,  poudrez  les  de  farine,  mouil- 
lez les , foit  de  jus , fort  d’une  cuil- 
lerée de  bouillon  avec  un  verre* 
de  vin  & un  peu  de  vinaigre  \ aflaifonr 
nez  les  de  poivre  , mufcade,  fel,  &c 
les  laiffez  mitonner  à petit  feu.  Etant 
cuits , achevez  de  les  lier  avec  du  cou- 
lis , & mettez  y un  peu  de  moutardes» 
Cette  fàufle  fert  pour  toute  lorte  d’en- 
trées , & pour  toutes  fortes  de  gril- 
lades» 

Soupe  fans  eau » 

1 7£.  Mette*  dans  une  marmitte: 
bien  étamée  , une  rouelle  ou  tranche; 
de  bœuf,  de.  la  rouelle  de  mouton , de; 
la  rouelle  de  veau , un  chapon  , qua- 
tre pigeons  , deux  perdrix  : le  tout 
bien  retroolTé , & les  grofles  viandes 
battues  j rangez  les  dans  la  marmitte 
avec  quelques  tranches  d’oignons»; 
quelques  racines  de  panais:  & de  perfil; 
&aflaifonnez  de  fel  & declouxde  gé- 
rofle  : bouchez  bien  avec  de  la  pâte; 
& du  papier  afin  qu’il  n’entre  & nefo*- 
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re  aucun  air.  Il  faut  avoir  une  aurr# 
marmitte  où  celle-ci  puifle  entrer,  & 
qu’il  y ait  de  l’eau  & du,  foin  pour 
empêcher  que  celle  où  eft  la  viande 
ne  s’agite  en  bouillant.  Etant  donc 
ainfi  bien  ferrée  par  le  foin  y & l’eau 
bouillant  continuellement  pendant 
cinqou  fix  heures  rla  viande  fe  cuira* 
Après  ce  remps , découvrez  la  mar- 
mitte , palTez  tout  le  jus  , degraiflez  le 
bien  & vous  en  fervez  pour  de  petit* 
potages.  Ce  bouillon  eft  bon  pour  le* 
convalefcens. 

Manière  de  conférver  les  truffes* 

tj 6.  On  conferve  les  truffes  tant 
que  l’on  veut , bien  faines , dans  le  vi- 
naigre. Il  ne  faut  ni  les  peler  , ni-  les- 
couper  pour  les  y mettre , & feulement 
les  laver  auparavant  avec  de  l’eau  & 
du  vin  ; elles  feroient  trop  apres  pour 
qu’on  pût  les  manger  au  lortir  du  vi- 
naigre- : aufli  les  met-on- tremper  dans 
de  l’eau  pendant  douze  ou  quinze  heur- 
tes, puis  on  les  fait  cuire  dans  du  beta&r 
re  ^avec  des  épices,  ou  autrement^ 


* 
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Pour  donner  à du  vin  ordinaire  le  goût 
de  Mufcat, 

177.  On  fait  infufer  dans  du  vin 
nouveau  des  feuilles  de  fclarée,  & des 
fleurs  de  fureau  ; d’autres  verfent  dans 
un  muid  de  vin  , une  demi-once  d’e£ 
fence  de  mufcade  , & les  lailfent  fe 
bien  mêler  enfemble  tranquillement, 

♦ 

Pour  faire  du  vin  d'EJpagne  artificiel , 

178.  Prenez  huit  livres  de  raifms 
de  pafle  d’Efpagne,  & quatre  livres  de 
raiuns  de  Corinthe  , pilez  les  & les 
mettez  dans  un  barril  contenant  3 o ou 
40  pintes  : verfez  par  deflus  1 £ pintes 
de  vin  blanc  bien  clair autant  d’eau 
de  fontaine  ou  de  riviere  , deux  pintes 
de  bonne  eau-de-vie , & douze  livres 
de  bonne  calfonade  ; bondonnez  en- 
fuite  & placez  le  barril  dans  un  lieu 
tempere.  Laiflez  fermenter  un  mois  » 
le  rempliffant  de  temps  en  temps. 

Pour  faire  du  vin  cuit  * clair  & avec 
liqueur , 

179.  Choififfez  des  raiflns  blancs 
ï«s  plus  murs  que  vous  pourrez  y de 
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fans  les  écrafef , faites  les  porter  dans 
l’endroit  où  vous  voulez  faire  votre 
vin  cuit.  Alors  faites  les  bien  égrener, 
& prefTez-en  la  quantité  que  vous  vou- 
drez pour  faire  le  vin  cuit  , enforte 
qu’il  y en  ait  affez  pour  remplir  la. 
pièce , dans  laquelle  vous  voudrez  le 
conferver.  D’abord  qu’ils  feront  pref- 
fés  & palTés  au  travers  d’un  panier  ou 
. corbeille  , pour  en  féparer  toutes  les 
écorces  & grappes , vous  remplirez  de 
moût  un  grand  chauderon  & le  ferez 
bouillir  à bon  feu  clair  , & fur  - tout 
fans  fumée  , jufqu’à  la  diminution  d» 
la  moitié.  Si  les  raifins  ne  font  p» 
bien  mûrs , il  faut  écumer  continuelle- 
ment avec  une  cuillère  percée , pour 
ôter  toute  l’écume  qui  s’y  forme. 

Si  vous  voulez  donner  un  goût 
agréable  au  vin  cuit,  il  faut  mettre 
dans  le  chaudron  & faire  bouillir  avec 
le  moût , un  coing  bien  fain  & bien 
net,le  piquer  de  quelques  doux  de  gé- 
rofîè  , & l’y  laifTer  pendant  toute  la 
cuite.  Dans  le  temps  que  le  moût  eft 
fur  le  feu,  il  faut  encore  préparer  moi- 
tié autant  que  fa  quantité , d’un  nou- 
veau moût  tiré  des  mêmes  raifins 
flancs , & préparé  de  la  même  ma-. 
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fùere  ; car  il  faut  obferver  de  ne  gar- 
der le  moût  que  lê  moins  que  l’on 
peut , pour  éviter  qu’il  ne  prenne  au- 
cun  mouvement  de  fermentation  , ce 
qui  gâteroit  tout.  Lorfque  le  moût 
qui  eft  fur  le  feu  fera  diminué  de  moi- 
tié , ou  un  peu  moins  vous  verferez 
dans  le  chaudron  , fans  l’ôter  du  feu  * 
autant  de  votre  nouveau  moût  . qu’il 
s’en  fera  confommé  en  bouillant , & 
brouillerez  bien  le  tout  avec  un*  bâ- 
ton ou  avec  l’écumoire  , le  laifterez 
bouillir  environ  un  quart  d’heure , & 
l’écumerez.  Après  quoi  vous  le  ver- 
ferez dans  des  cornues  de  bois  , & le 
changerez  de  l’une  à l’autre  , jufqu’à 
ce  qu’il  foit  refroidi , & qu’il  ne  fume 
plus.  Pour  lors  vous  le  mettrez  dans 
le  barril  que  vous  lui  aurez  deftiné, 
qui  doit  être  bien  nettoyé  & fans 
odeur.  Il  ne  faut  pas  le  remplir  entiè- 
rement i il  eft  à propos  qu’il  s’en  man- 
que au  moins  un  pouce  ou  deux  tra- 
vers de  doigts  » parce  qu’il  n’eft  pas 
néceflaire  que  l’écume  que  le  vin  fait 
en  bouillant  forte  du  bondon.  Vous 
aurez  foin  d’y  ajouter  de  nouveau  vin 
cuit , pour  remplacer  celui  qui  fe  con- 
formera en  bouillant  ; & pour  cela.* 


Digitized  by  Google 


2 1 2 Secrets  de  t a nature 
il  faut  avoir  la  précaution  d’en  faird 
plus  qu’il  n’en  faut  pour  remplir  votre 
barril  & le  conferver  dans  des  fla- 
cons pour  cet  ufage.  Lorfqu’il  ne 
bouillira  plus  , vous  fermerez  bien  le 
bondon  , & laiflerez  le  barril  dan9 
un  endroit  frais,  jufques  aux  environs 
de  Noël. 

Pour  faire  du  vin  femblable  au  vin  Grec! 

180.  Vous  cueillerez  dans  les  vignes 
hâtives  , des  raifins  bien  mûrs , & pen- 
dant trois  jours  vous  les  laiflerez  au 
foleil  ; le  quatrième  , vous  les  ferez 
fouler , & mettrez  dans  un  vaiflèau  le 
vin  qui  en  proviendra  : ayant  foin  de 
le  bien  faire  purger  de  fbs  ordures  & 
de  la  lie,  lorfqu’il  bouillira^  Quand  le 
vin  fera  bien  purgé  r vous  y mettrez 
deux  livres  de  fel  recuit , & écrafé 
bien  menu  , ou  au  moins  une  livre 
poux  80  pintes  devin. 

Malvoifie  artificielle . 

l8i„  Prenez  gelanga,  gingembrd 
le  doux  de  gérofle , un  gros  de  cha?- 
cun.  Ayant  eoncafle  le  tout  grofliére- 
ment , faites  le  infufer  pendant  24  heu* 
les  dans  de  la  bonne  eau-de-vie  met- 
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tez  le  enfuite  dans  un  nouet , que  vous 
futpendrez  par  un  fil  dans  le  tonneau, 
qui  doit  ne  tenir  que  cent- vingt*  pots 
de  vin«clairet.  Retirez  le  au  bout  de 
trois  jours,  vous  aurez  alors  une  mal- 
voifie  aufli  bonne  que  la  naturelle.  Il 
faut  fe  fervirpourl’infufion,  d’unvaif- 
ièau  de  bois  , & le  bien  couvrir. 

Pour  donner  au  vin  un  goût  agréable. 

182.  Mettez  du  moût  ou  vin  doux 
dans  un  chaudron  ; faites-le  bouillir 
& évaporer  jufqu’à  confiftance  de  miel. 
Alors  ajoutez-y  un  gros  de  citron,avec 
une  once  de  doux  de  gérofle , & au- 
tant d’iris  de  Florence , le  tout  con- 
cafle  ou  coupé  par  morceaux  : enfuite 
mettez  le  dans  un  linge , & fufpendez- 
le  par  le  bondon  , en  dedans  du  ton- 
neau , en  forte  qu’il  ne  touche  pas  au 
vin  : c’eft  pourquoi  vous  en  tirerez 
auparavant  autant  qu’il  en  faut  pour 
laifler  un  vuide  fuffifant  : arrêtez  la 
corde  qui  tient  le  linge  fufpendu  avec 
le  bondon  , & bouchez  le  tonneau  à 
l’ordinaire.  Les  gouttes  qui  tombe- 
ront de  ce  nouet , hume&é  par  la  va- 
peur du  vin  , donneront  au  vin  un 
goût  très-agréable. 
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Pour  faire  du  vin  odorant.  • 

18*  Prenez  un -peu  de  graine  de 
mûres , faites  la  fécher , pilez  1» , & la 
mettez  dans  un  petit  barxil  de  vin  , 
où  vous  la  laiflerez  dix  jours.  Après 
quoi  vous  en  pourrez  ufer  , ou 

Prenez  de  la  fleur  de  raifin  & la  jet- 
iez dans  un  tonneau  de  vin , ou 

' Prenez  une  orange  ou  un  citron  qui 
ne  foit  pas  trop  gros  , piquez-le  de 
doux  de  gérofle,  fufpendez  le  en  forte 
qu’il  ne  touche  point  au  vin , & bou-» 
chez  bien  le  tonneau,  ou 

Sufpendez  au  milieu  du  tonneau  de 
vin  , un  nôuet  dans  lequel  vous  aurez 
enveloppé  une  douzaine  & demie  ou 
deux  douzaines  de  bayes  de  myrrhe 
bien  mûres , féchées  & concaffées  ; il 
faut  ôter  ce  nouet  quinze  jours  après. 

Pour  donner  au  vin  un  goût  de  fram- 
boife 

184.  Prenez  un  linge  neuf  crud, 
bien  épais  & de  lin  , dont  vous  ferez 
un  nouet  de  la  grofleur  d’une  orange 
ou  plus  : empliflez-le  de  framboifes,& 
fufpendèz-le  par  le  bondon  au  milieu 
du  vin , vingt-quatre  heures  après  vo- 
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trë  vin  ayant  le  goût  de  frambo.ife, 
vous  en  ôterez  le  nouet  ; ou  prenez  du 
jus  de  framboife,  bien  épuré,  & jettez- 
le  dans  le  tonneau  parmi  le  vin. 

Vin  des  Dieux . 

185.  Prenez  des  pommes  de  rei- 
nette & du  citron,  autant  des  uns  que 
des  autres  , coupez-les  par  rouelles 
dans  un  baflîn  ou  un  plat  : faites  un 
lit  de  pommes , & un  de  citrons , puis 
un  lit  de  lucre  en  poudre  , & conti- 
nuez félon  la  quantité  que  vous  en  dé- 
lirerez faire  : mettez  de  bon  vin  par- 
delfus  , jufqu’à  ce  que  toutes  les  rouel- 
les trempent.  Il  faut  en  fuite  les  cou- 
vrir , les  laiffer  infufer  environ  deux 
heures , & paifer  la  liqueur  à la  chauffe. 

. / * 

Poy  empêcher  le  Vin  de  s'aigrir . 

* 

186.  Prenez  , à la  S.  Martin  , un 
demi-muid  de  vin,  faites  le  bouillir 
jufqu’à  la  comfomption  de  latroifiéme 
partie  ; & mettez  quatre  pintes  ou  en- 
viron de  ce  vin  bouilli , dans  chacun 
de  vos  tonneaux , avec  deux  morceaux 
d’encens  , gros  comme  une  noix  cha- 
cun , puis  bouchez  bien  ; ou 
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Prenez  un  picotin  d’orge  & quatré 

Eintes  d’eau  de  fontaine  , faites  les 
ouillir  jufqua  ce  qu’il  ne  refte  que 
deux  pintes  : mettez  ceci  dans  le  ton- 
neau , & lai/Tez  le  repofer. 

Pour  empêcher  le  vin  de  fe  corrompre,  foit 
fur  mer , foit  fur  terre, 

ltèj.  Prenez  deux  onces  de  falfepa- 
xeille  , liez-les  en  paquet  & le  fufpen- 
dez  dans  le  vin  par  la  bonde  , ou 
Il  faut  prendre  de  l’écorce  de  vigne 
& la  mettre  avec  de  l’alun  , dans  le 
vin  encore  nouveau  , & avant  qu’il 
bouille,  ou 

Si  le  vin  eft  nouveau  & en  moût , 
jettez  dans  le  tonneau  deux  onces  d’a- 
lun commun  pour  chaque  muid  ; & fî 
le  vin  eft  fait  , jettez-y  demi-livre  de 
tartre. 

Pour  ôter  V aigreur  & corruption  du  vin •' 

188.  Prenezune  fuffifante  quantité 
de  pois  chiches  , frottez-les  d’huile  èc 
les  faites  rôtir  , puis  les  pelez  pour  en 
former  une  malle  , dont  vous  jetterez 
une  demi-livre  dans  le  vin  qui  com- 
mence à s’aigrir.  Sa  faveur  fe  corri- 
gera dans  l’efpace  d’un  jour  ; ou  fui- 

vant 


Digitized  by  GoogI 


Concernant  les  A limïns.  a i*f 
Yant  la  grandeur  du  tonneau  , mettea 
plus  ou  moins  de  froment  bien  net 
dans  un  fac , lequel  vous  fufpendres 
dans  le  tonneau , & le  retirerez  bien- 
tôt après.  Il  en  attirera  tout  le  mauvais 
goût  & rendra  le  vin  clair  & pur ou 
Prenez  quelques  blancs  d’œufs  , & 
les  ayant  bien  battus  pour  les  réduire 
en  écume , jettez  les  dans  le  tonneau, 
& remuez  bien , ou 

Enfilez  enfemble  une  douzaine  de 
noix  bien  vieilles  , que  vous  aurez 
fait  cuire  fous  les  cendres.  Quand  elles 
feront  encore  chaudes  , vous  les  trem- 
perez dans  le  vin , & vous  les  y laif- 
ferez  jufqu’à  ce  qu’il  ait  repris  fa  cou- 
leur accoutumée , & qui  vous  plaife 
alors  il  faudra  les  retirer. 

Pour  faire  perdre  au  vin  le  goût  d'évent» 

189.  Faites  faire  deux  ou  3 tours 
au  tonneau  en  le  roulant,  puis  mettezr; 
le  fur  le  chantier , & le  remplirez. 

Pour  ôter  au  vin  le  goût  de  moifi» 

190.  Prenez  un  carreau  d’acier  » 
que  vous  ferez  rougir  au  feu,  & que 
vous  jetterez  bien  rouge  dans  le  tom?' 

Tome  I . K 
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«eau  par  la  bonde  : votre  vin  fera  r<P 
mis  dans  fon  premier  état  après  vingt- 
quatre  heures  de  repos , & vous  pour- 
rez en  boire , ou 

. Il  faut  faire  un  bâton  de  pâte  de  fro- 
ment & le  faire  cuire  à demi  au  four: 
enfuite  le  piquer  de  doux  de  gérofle, 
le  remettre  au  four  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
bien  cuit  , puis  le  fufpendre  dans  le 
tonneau  , enforte  qu’il  ne  touche  pas 
auvip,  ou 

Prenez  des  nèfles  bien  mûries  fur  la 
paille , & les  ouvrez  en  quatre,  liëz- 
les  avec  un  fil , attachez-les  par  la  bon- 
de du  tonneau,  enforte  qu’elles  foient 
toutes  couvertes  de  vin  ; lailfez-les-y 
un  mois  , & ôtez-les  enfuite. 

Pour  ôter  toute  mauvaife  qualité  au  vin» 

\ 

\ 

1 9 1 . Prenez  trois  livres  de  tartre  en 
poudre,  & lorfque  le  vin  bout , met- 
tez -cette  quantité  fur  chaque  muid. 
Elle  ôte  toute  mauvaife  qualité  du  vin  ; * 
& même  ( dit  on  ) le  goût  de  terroir.  • 

Pour  dégraijfer  le  vin, 

192.  Mettez  fur  une  barrique  un 
quarteron  d’alun  rouge  en  poudre  fub*;  ‘ 
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tile  , puis  roulez  le  tonneau  & debon- 
donnez -le  promptement  ,•  la  graHTe 
fortira  alors.  Si  le  vin  fe  graiffe  dans 
kfs  boateilles , il  faut  les  porter  dans 
un  lieu  bien  airé , & les  y tenir  dé- 
bouchées pendant  quelques  temps. 
Mais  fi  Ton  eft  preffé  de  le  boire , il 
faudra  agiter  -fortement  la  bd&teille 
pendant  une  bonne  minute  , enfuite 
déboucher  promptement  & pan  cher 
un  peu  la* bouteille  fur  le  côté.  Il  ea 
fortira  une  efpece  de  moufle  ou  d’écu- 
me grafle , & le  refte  du  vin  fera  po- 
table. 

On  corrige  aufli  le  vin  gras  & qui 
eft  en  danger  de  tourner,  en  prenant 
de  la  cire-vierge , une  livre  ou  autant 
qu’il  en  faut  ; la  coupant  menue  & la 
jettant  dans  le  tonneau.  ' 

Pour  faire  promptement  du  vinaigre* 


193.  Il  faut  mettre  du  mare  frais 
de  raifin  non  prefluré , plein  une  futail- 
le , la  couvrir  avec  des  planches  ; 6c 
quand  le  mare  eft  échaûffé , l’arrofer 
de  quelques  féaux  de  vin , à différent 
intervalles  3 au  bout  de  quelques  jours 
le  vin  eft  converti  en  fort  bon  vinai- 
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Pour  faire  du  vinaigre  en  une  heurt 
de  temps . 

15)4.  Détrempez  de  la  farine  de 
feigle  avec  du  fort  vinaigre  , faites-en 
une  efpéce  de  galette , & la  faites  cuire 
au  four.  Etant  cuite , réduifez-la  en 
poud^  , paitriflez-la  encore  avec  du 
vinaigre , & formez-en  une  pâte  , que 
vous  mettrez  cuire  au  four  comme  au- 
paravant. Faites  la  meme  chofe  une 
troifiéme  fois  ; & quand  votre  galette 
fera  cuite  , mettez  la  dans  un  barril  de 
yin  qui  commence  déjà  à s’aigrir# 

Maniéré  de  faire  du  vinaigre  avec  le 
cidre. 

• * * < ' 

i9j\  Prenez  du  cidre,  ou  du  fuc 
tiré  par  exprelTion  de  poires  ou  pom- 
mes fauvages  non  mûres , mettez-le 
dans  un  vaifleau  où  vous  fufpendrez 
dans  un  nouet  de  la  lie  de  vin.  Ces 
fucs  fe  changeront  en  un  vinaigre  fort 
âcre.  Il  eft  bon  d’y  ajouter  du  poivre, 
du  gingembre  , & d’autres  aromates 
âçrçs , pour  exçiter  la  fermentation* 
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Manière  défaire  le  fromage  de  Gruyères 
oh  Griersi 

Les  Suiffes  dé  là  petite  ville 
de  Gruyères,  dans  le  canton  de  Fri- 
bourg, font  un  grand  débit  de  fro-* 
mages*  Voici  la  méthode  dont  ils  fa- 
briquent ceux  qu’ils  appellent  froma- 
ges du  premier  lait.  i°*  Ils  préparent 
la  préfure , qui  fert  à faire  fermenter 
le  lait.  Pour  cela  ils  prennent  des  cail- 
lettes à veau,  & après  les  avoir  bien 
lavées , ils  les  remplirent  d’air  & les 
font  fécher  promptement  à la  chemi- 
née. Quand  elles  font  fuffifamment 
féches,  ils  mettent  dans  un  vailfeau 
de  bois  de  figure  ovale , garni  de  fon 
couvercle  , environ  une  pinte  d’eau 
mefure  de  Paris , un  peu  plus  que  tiè- 
de, & y jettent  la  moitié  ou  le  tiers 
d’une  caillette  , félon  qu’elle  eft  plus 
ou  moins  grande  ; mais  auparavant  ils 
ont  grand  foin  de  la  laver  dans  l’ea« 
fraîche , & d’y  envelopper  une  bonne 
pincée  de  fel.  Ils  laiüent  cette  cail- 
lette ou  veflie  dans  le  vaifTeau  pendant 
24 heures,  afin  que  l’eau  chaude puifTe 
en  attirer  toute  la  vaftu  & s’imprei- 
gner  du  fel  qu’on  y a mis.  Cette  pré* 

k.hi 
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fure  peut  fe  garder  dix  ou  douze  jours» 
au  bout  defquels  il  en  faut  faire  de  la 
nouvelle  ; parce  que  fi  on  gardoit  plus 
longtemps  cette  eau  fermentée,,  eHe 
deviendroit  trop  forte»  & gâteroit  les 
fromages, 

A l’égard  du  lait  dont  on  fait  le 
fromage,  il  doit  être  nouvellement 
trait , un  peu  plus  que  tiède  : ( s’il  n’é- 
toit  pas  allez  chaud  , il  faudroit  faire 
lin  peu  de  feu  fous  la  chaudière  où  on 
l’auroit  mis , afin  de  lui  donner  le  de- 
gré de  chaleur  qui  lui  convient.  ) Alors 
on  y jette  environ  un  demi-feptier  de 
préfure , plus  ou  moins , félon  la  quan* 
tité  de  lait  : & après  avoir  bien  mêlé 
le  tout  enfemble , par  le  moyen  d’une 
grande  cuillère  plate  à long  manche  » 
on  ôte  la  chaudière  de  delfus  le  feu , 
& on  laifle  repofer  jufqu’à  ce  que  le 
lait  fbit  entièrement  pris  & caillé,  ce 
; qui  fe  fait  ordinairement  en  moins  d’u- 
ne demi-heure , enfuite  on  le  détache 
doucement.  & adroitement  des  bords 
de  la  chaudière,  avec  la  grande  cuillère; 
& lorfqu’il  eft  bien  détaché , on  prend 
un  autre  infiniment , que  l’on  nomme 
Jpatule , lequel  un  petit-  fapin  de  la 
grolfeur  d’une  ronne  canne pelé  pra~ 
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freinent  & garni  depuis  le  bas  jufques- 
Vers  le  milieu , avec  une  certaine  quan* 
tité  de  branches  ou  ramaux  coupés  à 
deux  ou  trois  pouces  de  longueur  * 
lefquels  font  quelquefois  retroufïes  &£ 
rentrés  dans  le  bois , en  forme  de  de- 
mi cercles.  On  fe  fert  de  cet  inft ru- 
inent pour  tourner  le  caillé  d’abord 
doucement , & enfuite  plus  fort  , au- 
gmentant toujours  par  degrés  de  for- 
ce & de  vîtefle,  jufqu’à  ce  que  le  caillé 
foit  entièrement  depris  & défuni. 
Après  quoi  on  remet  la  chaudière  fur 
le  feu,  & on  chauffe  Ie  caillé  , enforte 
qu’on  y puifle  fouffrir  le  bras.  Pen- 
dant tout  ce  temps  on  tourne  conti- 
nuellement avec  la  fpatule  ; & fi  la 
chaleur  devient  trop  grande , on  des- 
cend la  chaudière  , en  continuant  tou- 
jours à tourner  pendant  une  demi-heu- 
re , & quelquefois  plus  , félon  qu’on 
juge  à propos  de  rendre  le  caillé  pîü£ 
ou  moins  épais.  On  le  laifle  repofet 
en  cet  état  : & quand  on  voit  qu’il 
s’efl  précipité  & raflemblé  tout  en  maf* 
fe  au  fond  de  la  chaudière , deux  hom- 
mes prennent  un  morceau  de  grotte 
toile  claire , comme  du  canevas  ; & 
payant  fait  patte  adroitement  par  def- 
' . Kiv 
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fus  le  çaillé,ils  le  tirent  de  la  chaudie^ 
vre  & le  mettent  avec  la  toile  dans  une 
forme  qui  eft  placée  fur  une  efpéce  de 
preftbir.  Cette  forme  eft  un  grand  cer- 
cle de  bois , de  la  hauteur  dont  on 
veut  que  le  fromage  foit.  Il  y a des 
écrans  ou  crochets  difpofés  autour  de 
fa  circonférence  à cinq  ou  fix  pouces 
les  uns  des  autres , qui  fervent  à l’élar- 
gir ou  diminuer  à proportion  du  dia- 
mètre qu’on  veut  donner  au  fromage. 
L’ayant  placé  dans  la  forme , on  met 
par-deflus  une  planche  bien  nette  & 
bien  polie  ; & .lur  cette  planche  une 
pierre  qui  pefe  25  a trente  livres  : & 
quand  on  s’apperçoit-que  la  planche 
louche  au  haut  de  la  forme  , on  ôte 
le  fromage  pour  le  rtflerrer  d’un  cran. 
La  forme  étant  reflerrëe , on  envelop- 
pe le  fromage  d’un  nouveau  morceau 
de  toile  bien  net  , on  le  remet  dans 
la  forme  avec  la  planche,  & deux  pier- 
re par-deflus , de  la  pefanteur  de  47  à 

Î;o  livres  chacune,  pour  faire  égouter 
e fromage  plus  promptement.  On 
continue  d’heure  en  heure , retirant  le 
fromage  de  la  forme , qu’on  reflerre 
suffi  d’un  cran  ; & changeant  à chaque 
fois  de  nouveau,  linge , qui  foit  bjgjg 
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%ti  & bien  fec.  On  retourne  aufli  le 
fromage  deflfus  , deflous.  La  même 
chofe  fe réitéré  douze  ou  quinze  fois,, 
en  augmentant  toujours  le  poids  qu’on 
met  fur  la  planche  ; enforte  que  les 
dernieres  pierres  pefent  quelquefois 
jufques  à i jo  livres. 

Quand  le  fromage  eft  bien  égouté 
& qu’il  ne  mouille  plus  le  linge  qui 
l’enveloppe  , on  le  met  fur  une  plan- 
che dans  l’endroit  deftiné  pour  les  fro- 
mages , & on  prend  garde  qu’ils  ne  fe 
touchent , quand  il  y en  a plufieurs  & 
qu’ils  font  nouveaux:  enfuiteon  prend 
du  fel  bien  fec  & pilé  le  plus  menu 
qu’il,  eft  poflîble  : on  en  jette  environ 
deux  pincées  fur  chaque  fromage  ; & 
une  heure  ou  deux  après  que  le  fel  eft 
fondu  ,r  on  frotte  exa&ement  le  froma- 
ge tout  autour  ; puis  l’ayant  laifïe  fé- 
cher  pendant  une  ou  deux  heures , on 
l’entoure  de  fangles  faites  d’écorce  ou 
de  bois  de  fapin  , les  ferrant  le  plus; 
fortement  qu’il  eft  poffible  , & pouf- 
fant enfuite  les  fromages  les  uns  contre: 
les  autres  à l’endroit  où  elles  fe  cr-oi- 
fent  „ afin,  de  les  retendre.-  Le  lende-- 
main  on  les  deflangle  ; 8c  après  les 
avoir  eftuyés  auftlbien  que  la  planche;, 

JLv 
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«on  ferne  encore  fur  les  pains  de  fro* 
rffegV^ieux  pincées  de  lel.  On  con~ 

• . V • -Y".  i . r r • r 


30^  itinùe  airifi  pendant  fix  femaines , }u£- 
* flù-à  ce  qu’ils  foient  falés  fufïifamment, 
v.*a:  jce qui  eft.aifé  de  connoître,  foit  par. 


\ la  fende  , foit  quand  on  s’apperçoit 
¥ v • . qu’tfs  n’attirent  plus  de  fel.  Enfin  oa 

\ ■'  * £ailfe.  tout  à fait  les  fromages , & on  les 

**  à'  ;jmet  dans»  des  caillés  ou  tonnes  pour 
*.*'  Jes  tranfporter  où  on  le  juge  à propos» 

■ A Vv  » f 

. ^Pour  faire  les  fromages  de  Roquefort, 


'tpi*.  On  travaille  à ces  fromages 
tyiis  le  commencement  de  Mai  que 
'V  ïevxe  les  "agneaux  , jufqu’à  la  fin 
~4ppnibré.*  ïîommes  & femmes 
® t^ite  des  brebis  deux  foispar 
ej&jjfrcinq  heures  du  matin  & 
rs  les  deux  heures  : à mefure 
què  chaque  feau  eft  plein  , on  le  porte 
dans  des  granges  ou  dans  des  maifons» 
Là  on  le  coule  à travers  une  étamine , 
on  le  reçoit  dans  une  chaudière  de 
cuivre  rouge, étamée  en  dedans  j & on 
eft  fort  exaét  à laver  les  féaux , les  cou- 
loirs & les  chaudières  , avant  que  de 
s’en  fervir  une  fécondé  fois. 

Pour  faire  la  préfure , on  égorge  des 
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fchevreaux  qui  n’ont  été  nourris  que 
de  lait  ; & on  tire  de  leur  eftomach  la 
caillette , on  y jette  une  pincée  de  fél, 
& on  la  fufpënd  en  l’air  dans  un  en- 
droit  fec.  Lorfqu’elle  eft  fuffifamment 
féche , on  en  met  dans  une  caffetiere 
de  terre  avec  environ  un  quart  de  li- 
vre d’eau  ou  de  petit  lait.  Au  bout  de 
24  heures  la  liqueur  eft  fuffifamment 
imprégnée  des  fels  de  la  caillette,  8c 
prend  le  nojn  de  préfure. 

Sa  qualité  influe  beaucoup  fur  la 
bonté  du  fromage.  Elle  peut  fe  con- 
ferver  un  mois  fans  fe  corrompre  ; 
mais  on  la  renouvelle  tous  les  quinze 
jours  dans  la  crainte  qu’elle  ne  devien- 
ne trop  forte.  «, 

On  en  met  dans  la  chaudière  tjnç 
dofe  proportionnée  à la  quantité  du 
lait.  Une  petite  cuillerée  fuffit  pour 
cent  livres  de  lait  : trop,  ou  trop  peu 
derangeroient  l’opération.  Dès  que  ' 
la  préfure  eft  dans  la  chaudière  , on 
remue  bien  le  lait  avec  une  écu- 
. moire  à long  manche , puis  on  Iaiiïe 
s repofer  le  mélange  & dans  moins 
de  deux  heures  le  lait  eft  entièrement 
taillé* 

. . K-vj  . 
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Pour  lors  une  femme  fe  lave  le&bra£ 

&.  les»  plonge  dans  le  caillé  qu’elle 
tourne  fans  interruption  en  différens 
fens  jufqu’à  ce  que  tout  foit  brouillé , 
elle  croife  enfuite  les  bras  & applique 
ies  mains  fucceflivement  fur  toute  les 
portions  de  la  furface  du  caillé,. en  le 
preffant  un  peu  vers  le  fond  de  la  chau- 
dière ; & cela  pendant  trois  quarts 
d’heure  : au  moyen  de  quoi  le  caillé 
' fe  prend  de  nouveau,  & forme  une 
efpéce  de  pain  qui  fe  précipite  au 
fond  de  la  chaudière  , que  deux  fem- 
mes lèvent  alors  pour  verfer  adroite- 
ment le  petit-lait  dans  un  autre  vafe. 
L’une  d’elles  coupe  enfeite  le  caillé 
par  quartiers  avec  un  couteau  de  bois  , 

& les  tranfporte  de  la  chaudière  dans 
une  forme  placée  fur  une  efpéce  de 
prefToTr.  La  forme  ou  éclifle  , eft  une 
cuvette  de  bois  de  chêne  , cylindri- 

Î|ue , dont  la  bafe  eft  percée  de  plu- 
ieurs  troux  qui  ont  environ  deux  li- 
gnes de  diamettre.  On.  fe  fert  de  for-  - 
mes  plus  ou  moins  larges  & hautes  » 
félon  la  grandeur  que  l’on  veut  don- 
ner au  fromage. 

En  mettant  le  fromage  dans  la  for- 
me , on  lé  brife  & paîtrit  de  nouveau 
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àvec  les  mains  r on  le  prelîe  autant 
qu’il  eft  pofiible  , & on  en  remplit  la. 
forme  julqu’àce  qu’elle  foit  bien  com- 
ble. Pour  le  bien  faire  égouter , on  le: 
prefle  fortement , foit  avec  une  prefle 
ordinaire , foit  avec  des  planches  bien, 
unies  que  l’on  charge  d’une  pierre  qui 
pefe  environ  cinquante  livres.  Le  fro- 
mage demeure  environ  douze  heures  ’ 
dans  la  forme  : pendant  ce  tems  on  le 
• tourne  d’heure  en  heure  enforte  que 
le  deflfus  vienne  au-deflbus.  Quand  il 
ne  fort  plus  de  petit-lait  par  les  ou- 
vertures de  la  forme , on  en  tire  le 
fromage  , on  l’enveloppe  d’un  linge 
pour  l’efïuyer,&  on  le  porte  à la  froma* 
gie  , qui  eft  une  chambre  où  l’on  fait 
fécher  les  fromages  fur  des  planches 
bien  expofées  à l’air  & rangées  à dif- 
férens  étages  le  long  des  murs.  Afin 
- que  les  fromages  ne  fe  gerfent  pas  en 
-féchant  , on  les  entoure  de  fangles 
faites  de  grofle  toile  , qu’on  ferre  le 
plus  fortement  qu’il  eft  poflible.  On 
les  range  enfuite  à plat  fur  les. plan-? 
ches  à côté  les  uns  des  autres , & jamais 
l’un  fur  l’autre  ; de  façon  qu’ils  , ne  fe 
touchent  que  par:  très-peu  de  pointes* 
Ils  ne  font  bien  fecs  qu’àprès  quiûz^ 
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jours  : encore  faut- il  durant  ce  teins* 
les  tourner  & retourner  même  deux 
fois  par  jour.  On  a encore  foin  de  frot- 
ter , efliiyer  & fouvent  de  tourner  les 
planches.  Sans  ces  précautions  les  fro- 
mages s’aigriroient , ne  fe  coleroient 
pas  dans  le  cceur  , s’attacheroient  aux 
planches,  & fe  romperoient  enfuit© 
quand  on  voudroit  les  détacher. 

Dès  que  les  fromages  font  fecs , on* 
les  porte  dans  les  caves  de  Roquefort  * * 
où  on  commence  par  les  fàler.  On  y 
employé  du  fel  de  panais , broyé  dans 
des  moulins  à bled  : on  jette  a’ abord 
fur  une  des  faces  plates  de  chaque  fro- 
mage de  ce  felpulvérifé.  Vingt-quatre 
heures  après  on  les  tourne  pour  jetter 
fur  l’autre  face  une  même  quantité  de 
fel  : au  bout  de  deux  jours,  on  les  frotte 
bien  tout  autour  avec  un  morceau  de 
drap  ou  de  grofle  toile  ; & le  furlen- 
demain  on  les  racle  fortement  avec  un 
couteau.  Ces  raclures  fervent  à com- 
pqfer  une  efpéce  de  fromage  en  forme 
' de  boule,  qu’on  nomme  rhubarbe  , Sc. 
qui  fe  vend  dans  le  pays  trois  ou  qua- 
tre fols  la  livre. 

Après  ces  opérations  on  met  huit  ouj 
(douze  fromages  en  pile , & on  les  lai% 
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tjuinze  jours  de  la  force.  Æpbout  de.* 
ce  tems  & quelquefois  plutôt,  on  ap- 
perçoit  à leur  furface  une  efpéce  de 
moufle  blanche  fort  épailfe , longue, 
d’un  demi-pied  & une  efHorefcence 
en  grains , dont  la  couleur  & la  forme 
refl'emblent  aflez  à de  petites  perles- 
Ayant  raclé  de  nouveau  pour  enlever 
les  matières  , on  range  les  fromages, 
fur  des  tablettes  qui  font  dans  les  ca- 
ves. On  renouvelle  ces  procédés  tous 
les  quinze  jours,  ou  même  plus  fou- 
vent  , dans  l’efpace  de  deux  mois.  Du» 
rant  cet  intervalle  la  moufle  paroît  fuf- 
fifamment  blanche , verdâtre  , rougeâ- 
tre; enfin  les  fromages  acqaérent  cette 
écorce  rougeâtre  que  nous  leur  voyons. 
Us  font  alors  aflez  mûrs  pour  être  tranf- 
portés  aux  endroits  où  l’on,  fait  le  dé- 
pit : avant  que  d’arriver  à ce  point , ils: 
fubiflent  plufieurs  déchets^en forte  que; 
cent  livres  de  lait  ne  produifent  ordi-- 
jjtôirement  que  vingt  livres  de  fromage*. 

Gelée  de  grofeilles. 

* • » * * / 

lp8.  Il  faut  prendre  quatre  livres 
de  grofeilles  bien  épluchées , puis  qua- 
tre livres  de  fucre  fans  être  clarifié' , 
que  vous  ferez  fondre  avec  de  Feau  Ôc 

* 
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cuire  à I^lume.  Vous  y jetterez  îe$ 
grofeilles  , & les  poufferez  à grands 
bouillons  : vous  poferez  votre  écumoi- 
re deffus , afin  qu’elles  fe  couvrent  du 
bouillon  du  fucre  ; lorfqu’elles  auront 
jette  fept  ou:  huit  bouillons  , vous 
les  ôterez  du  feu,  les  verferez  fur  un- 
tamis  , en  appuyant  votre  écumoire 
tout  doucement , afin  qu’il  n’y  refte 
point  de  jus , s’il  eft  poflible.  Vous  re- 
mettrez ce  jus  dans  la  poêle  fur  le  feu, 
& verferez  avec  une  cuilliere  fur  une 
affiette  lorfqu’il  fera  en.  gelée. 

Gelée  de  verjus* 

i£5>.  Il  faut  prendre  du  verjus  mûr, 
le  mettre  dans  une  poêle  à confiture , 
avec  un  ou  deux  verres  d’eau.  Lorf- 
qu’il aura  pouffé  un  bouillon  , & qu’il 
fera  amorti  , vous  le  jetterez  fur  un 
tamis  pour  l’égouter  : puis  vous  y met- 
trez du  fucre  , le.  ferez  bouillir  jufqu’à- 
ce  qu’il  foit  en  gelée  & le  mettrez  dans^ 
des  pots.  Vous  pouvez  y ajouter  duu 
jus  de  pelures  de  pommes  de  reinette^ 
ou  de  cour -pendu  pour  lui  donner 
plus  de  corps  , ou  de  mucilage  de:  pe^- 
pins  de  coings. 
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Vin  de  genievre , 

&oo.  Il  faut  prendre  des  grains  bien 
tours , en  mettre  plein  une  écuelle  dans 
deux  pots  d’eau  ou  de  vin , les  faire 
bouillir  enfemble  pendant  un  quart 
d’heure;  & quand  le  tout  fera  refroi- 
di , en  faire  fa  boiffon  ordinaire , £anî 
jamais  craindre  aucune  mauvaife  fuite, 
à moins  qu’on  ne  foit  déjà  très-échauf*. 
fé.  Vous  lailferez  toujours  les  grains 
dans  la  liqueur,  parce  qu’elle  tire  mieux 
Ja  force  & la  vertu  du  genievre. 

Préparation  de  genevrette . 

ao  r.  Faites  bouillir  3-  quarterons  de 
grains  de  genievre , qui  foient  beaux 
& bien  mûrs  , dans  4 pintes  d’eau  , 
jufqu’à  confomption  de  moitié.  Paflez 
enfuite  fans  expreflion,  & faites  bouil- 
lir la  colature  avec  demi  livre  de  fucre,' 
demi-gros  de  gérofle  & autant  de.  ca- 
Belle  ; le  tout  étant  réduit  à moitié  , 
paflez  la  colature  dans  une  ferviette 
double , & la  verfez^ns  une  bouteil- 
le, avec  égale  quantité  d’eau-de-vie* 
Quelques-uns  le  colorent  avec  la  teia^ 
£u;e  de  bête-rave, 
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Maniéré  de  glacer  toute  forte  de  fleurs  6* 

, de  fruits. pour  orner  les  grands  repas. 

r 202.  Il  faut  avoir  des  moules  de  fer 
blanc  en  forme  de  pyramide  carrée  * 
ou  en  triangle  , & faire  mettre  à l’ex- 
trémité de  la  pointe  un  rond  de  fer 
blanc  pour  les  affujettir , afin  de  pou- 
voir les  garnir  de  fleurs  ou  de  fruits 
depuis  le  fommet  jufqu’à  la  bafe , ce 
qui  fe  fait  ainfi.  Si  c’eft  une  pyramide 
de  fleurs  , il  faut  bien  les  arranger , 
nuancer  &ç  divifer  par  lits  : fi  c’eft  une 
pyramide  de  fruits  » il  faut  aufliles  ran- 
ger & diverfifier  par  lits  , en  mettant 
toujours  les  plus  petits  du  côté  de  la 
bafe,  jufqu’à  c£  que  le  moule  foit  plein. 
Après  cela  vous  remplirez  d’eau  tous 
ces  moules  , les  boucherez  de  leurs 
couvercles  & les  mettrez  dans  un  feau, 
baquet  ou  autre  vaifleau , fuivant  la 
quantité , avec  de  la  glace  pilée  & bien 
falée  , dont  vous  envelopperez  & cou- 
vrirez les  pyramides.  Lorfqu’elles  fe- 
ront bien  glacéf§,  & que  vous  vou- 
drez les  ferrer , vous  les  tirerez  de  la 
glace  î & pour  les  ôter  plus  facilement 
des  moules  & empêcher  qu’elles  ne  fe 

frrifent , vous  aurez  de  l’eau  bouüd 
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Concernant  les  alimens.  13^ 
Iânte  toute  prête  , dont  vous  frotterez 
avec  un  linge  mouillé  le  dedans  des 
moules  , ce  qui  détachera  les  pyrami- 
des. Vous  les  mettrez  enfuite  au  mi- 
lieu'd’un  plat  ou  foucoupe  que  vous 
aurez  préparé  pour  cet  effet  & les  gar- 
nirez tout  à l’entour,  de  gobelets  dans 
lefquels  vous  mettrez  les  eaux  gla- 
cées.* 

Vin  de  grofeilles  rouges  qui  a beaucoup  de 
force . 

'203.  Un  boiffeau  de  ce  fruit  bien 
mûr  & égrainé  donne  environ  vingt- 
quatre  pintes  de  jus , mefure  de  Paris. 
Dès  que  ce  boiffeau  eft  écrafé  , verfez 
y douze  pintes  d’eau.  Au  bout  de  douze 
ou  feize  heures , preffez  le  tout  & le 
pafTez.  LaifTez  la  colature  tranquille  , 
jufqu’à  ce  qu’elle  foit  devenue  claire.. 
Alors  vous  la  verferez  par  inclination  : 
& fur  quatre  pintes  , vous  mettrez  une 
chopine  de  bonne  eau  de- vie  , ou  en- 
core mieux  , d’efprit  de  grofeilles? 
vous  pouvez  y ajouter  du  fucre , ou 
quelques  autres  ingrédiens  pour  flatter 
le  goût.  Remuez  bien  ce  mélange  du- 
rant un  quart  d’heure  : tenez  - le  en- 
fuite  trois  mois  bien  bouché  » la  lie* 
gueur  fera  alors  parfaite, 
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Eau  de  grofeilles. 

a ©4.  Ecrafez  dans  une  pinte  d’eaü 
une  livre  de  grofeilles , & y mettez  un 

Î[uarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  : pair 
èz  le  tout  à la  chauffe  jufqu’à  ce  que 
la  liqueur  foit  bien  claire  ; vous  la  fe- 
rez rafraîchir  & la  donnerez  à boire. 
Il  n’y  faut  point  de  citron  parce 
qu’elle  eft  aigrelette  d’elk-même. 

Confiture  liquide  de  grofeilles, 

205*.  Prenez  quatre  livres  de  gro- 
feilles bien  épluchées.  Vous  en  écra- 
ferez  une  livre  & demie  , fi  vous  vou- 
lez après , mais  choififfez  les  plus  bel- 
les ; puis  vous  mettrez  quatre  livres 
de  fucre  dans  une  poêle  à confiture 
avec  un  peu  d’eau  pour  faire  fondre  le 
fucre , que  vous  ferez  cuire  à la  plume. 

. Alors  vous  y jetterez  les  deux  livres 
Qc  demie  de  grofeilles  triées  avec  le 
jus  de  la  livre  & demie.  Enfuite  vous 
poufferez  le  feu  jufqu’à  ce  que  le  firop 
l'oit  fait.  Vous  aurez  pour  lors  une  belle 
confiture.  Vous  pouvez  mettre  les  qua- 
tre livres  de  grofeilles , fi  vous  vou- 
lez , fans  les  écrafer  ; mais  la  confiture 
en  fera  moins  belle* 


Digitized  by  Google 


tfÔtfCERNANT  LES  ALIMEMS.  2)*| 
Jus  de  perdrix  & autres  volailles . 

2.06.  Ayant  fait  rôtir  à demi  les 
perdrix  , on  les  prefle  pour  en  expri- 
mer le  jus.  On  en  ufe  de  la  même  ma-, 
niére  à l’égard  des  autres  volailles 
dont  on  peut  avoir  le  jus  , comme 
(ont  les  poulardes  , les  chapons , les 
Jbeccalïes  , &c. 

Jus  de  veau. 

207.  Il  faut  couper  une  rouelle  de 
veau,  & la  mettre  dans  un  pot  de  terre# 
fermé  de  fon  couvercle  avec  de  la  pâte 
pour  empêcher  l’air  d’y  pénétrer  puis 
la  tenir  fur  un  petit  fqu  pendant  en- 
viron deux  heures  ; alors  le  jus  fera 
fait. 

Jus  de  veau  à demi-lié , • 

208.  Prenez  une  livre  & demie  de 
rouelle  de  veau  & un  peu  de  jambon  ; 
coupez  le  tout  en  tranches  , & en  gar- 
nirez le  fond  d’une  caflerole  avec  un 
oignon  , des  carottes  & panais  ; cou- 
vrez le  & le  mettez  fur  un  petit  feu, 
Lorfqu’il  eft  attaché  & qu’il  a pris  une 
belle  couleur,  mettez -y  un  peu  de 
beurre , poudrez  de  farine  de  donnez 
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fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau  $ 
mouillez  avec  moitié  bon  bouillon  J 
moitié  jus  , & alfaifonnez  de>  ciboule 
entière  , d’un  peu  de  perfil , un  peu 
de  bafilic  , quelques  ' champignons 
truffes  , deux  ou  trois  doux  de  géro- 
fle.  Faites  mitonner  le  tout  enfemble; 
tirez  les  tranches  de  veau  de  la  caffe-, 
rôle , & paffez  le  jus  dans  un  tamis  , 
obfervant  qu’il  foit  clair  & cependant^ 
lié , & d’une  belle  couleur. 

Jus  de  bœuf, 

209.  Prénez  un  morceau  maigré 
de  tranche  de  bœuf,  que  vous  coupe- 
rez par  tranches  épaiffes  d’un  pouce* 
Arrangez-les  dans  une  cafferole  & y 
ajoutez  une  couple  d’oignons  & autant 
de  carottes  , les  uns  & les  autres  cou- 
pés en  deux.  Couvrez  erffuite  la  caffe- 
role  , & laifTez  la  viande  fuer  dou- 
cement furie  feu  jufqu’à  ce  qu’elle  s’at- 
tache. Etant  attachée  comme  il  faut , 
mouillez- la  de  bon  bouillon  , jufqu’à 
ce  qu’elle  aye  une  belle  couleur.  ;À£- 
faifonnez  de  perfil , ciboule  , un  brin 
de  bafilic  , quelques  doux  de  gérofle, 
& laiffez  cuire  doucement,  ayez  foin  de 
dégraiffer.  Le  tout  étant  à fon  point  » 
paffez  le  jus  & vous  en  fervez. 
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• Jus  d'oigno^t  forte  de  coulis  maigre. 

1,210.  .Coupez  des  racines  les  plus  me- 
nues que  vous  pourrez  & des  oignons 
par  quartiers  , félon  la  quantité  de  jus 
que  vous  voulez  avoir.  Prenez  en  fuite 
une  caflerole  ronde , mettez-y  un  mor- 
ceau de  beurre , avec  les  oignons  & 
les  racines  ; placez-les  fur  un  fourneau 
bien  allumé  ; remuez  de  tems.en  tems 
avecune  cuilliere  de  bois.Quand  le  tout 
aura  pris  une  couleur  un  peu  foncée  , 
jnouillez-le  avec  du  bouillon  de  pois, 
& aflaifonnez  de  perfil , ciboule , quel- 
ques doux  , une  branche  debafilic, 
un  peu  de  thym  .-vous  pouvez  auflï  y 
ajouter  quelques  champignons  : lailfez 
• cuire  tout  doucement , puis  paflez-les 
& vous  en  fervez  pour  les  ragoûts. 

• : Potage  de  lait. 

- 2 1 1 . On  fait  bouillir  le  lait  avec  du 
fucre  j & du  fel  tout  enfemble , un  peu 
de  canelle  & deux  ou  trois  doux  de 
gérofle  : quand  il  a bouilli  quelque 
tems  , on  y ajoute  des  jaunes  d’ceufs 
délayés  avec  un  peu.  de  lait.  Il  faut 
«nfuite  tourner  avec  une  cuilliere , juf- 
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qu’à  ce  que  le  potage  foit  cuit.  Pou& 
empêcher  qu’il  ne  tourÆ , il  doit  être 
fait  promptement.  On  le  drefle  fur  du 
bifcuit  ou  fur  du  pain  blanc  ; ou 
Mettez  fur  le  feu  dans  un  poêlon 
votre  pain  taillé  en  foupes  avec  un 
peu  de  fel  & autant  d’eau  qu’il  en  faut 
pour  bien  humeôerle  pain.  Quand  le 
tout  a un  peu  bouilli  , verfez-y  le  lait; 
retirez-le  promptement  du  feu  & dref- 
fez-le  dans  le  plat.  Ce  potage  eft  d’un 
très-bon  goût  & délicat  ; & il  n’y  a 
point  à craindre  que  le  pain  faflfe  tour* 
ner  le  lait , comme  il  arrive  quand  ost 
le  laiÜe  bouillir  enfemble. 

MaJJepain  Royal* 

212.  Il  faut  prendre  une  livre  d’a*? 
mandes  douces , les  échauder , les  pe- 
ler & lesjetter  dans  l’eau  fraîche,  puis 
les  égouter , les  bien  piler  & réduire  • 
comme  de  la  pâte  à faire  du  pain , & 
en  les  pilant  les  arrofer,  de  peur  qu’elr 
les  ne  tournent  en  huile.  Lorfqu’elles 
feront  pilées , vous  prendrez  une  demi- 
livre  de  fucre  pour  chaque  livre  d’a- 
mandes ; l’ayant  concafle  , vous  les 
mettrez  dans  une  poelle  à confiture  , 

& y mettrez  de  l’eau  feulement  ce  qu’il  * 

fera 
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Concernant  les  alimens.  24» 
fera  nécelfaire  pour  le  faire  fondre  »■' 
puis  vous  le  mettrez  fur  le  feu,  le  fe-, 
rez  cuire  à la  plume,  l’ôterez  du  feu? 
& le  remuerez  & retournerez  toujours, 
afin  de  delfecher  la  pâte , jufqu’à  ce 
qu’elle  quitte  la  poêle.  Si  vous  vou- 
lez connoître  lorlqu’elle  fera  alfez  de£* 
fpchée , & qu’elle  quittera  la  poêle  , 
vous  y.  appliquerez  le  dos  de  votre 
main  j & fi  elle.fe  rend  unie  avec  le 
dos  de  votre  main  fans  s’attacher , ce 
fera  ligne  qu’elle  eft  delféchée.  Vous 
la  tirerez  du  feu , pour  la  drelTer  avec 
votre  fpatule  , & prendrez  du  fucre  en 
poudre , dont  vous  mettrez  un  peu  fur. 
un  bout  de  planches  , ou  fur  une  ta- 
ble bien  unie  & bien  propre  , fur  la- 
quelle vous  mettrez  du  fucre  en  pou- 
dre , & votre  pâte  delféchée  par-delfus, 
Lorfque  vous  aurez  ôté  tout  de  la  poê- 
le, vous  remettrez  encore  par-delfus 
un  peu  de  fucre  en  poudre  pour  ma-, 
nier  votre  pâte  , & la  mettrez  en  for- 
me de  petits  pains  longs , de  telle  grof- 
feur  que  vous  voudrez.  Si  vous  y vou- 
lez des  athandes  ameres  , vous  y eu 
mettrez  un  quarteron  ou  une  demi- 
livre,  fur  une  livre  de  douces.  Lorf- 
que ^votre  malfe-pain  fera  en  petits4 
Tome  I,  L 
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pains  & que  la  pâte  fera  froide , fi  vous 
voulez  vous  en  fervir , vous  le  met- 
tiez dans  un  rtiortier  & lyi  donnerez 
une  douzaine  ou  une  vingtaine  de' 
coups  de  pilon , pour  le  rendre  mania- 
ble. Vous  y pouvez  mettre  la  moitié 
d’un  blanc  d’œuf  fur'une  livre  ou  une 
livre  & demie  de  pâte  : fi  elle  eft  trop 
dure,  vous  y mettrez  tout  le  blanc 
d’œuf:  fi  vous  voulez  que  cette  pâte 
foit  liquide  , vous  pouvez  y mêler  en 
le  pilant  un  peu  d’écorce  d?orange  ou 
de  citron  confite.  Quand  elles  feront 
bien  pilées  & bien  incorporées , vous 
aurez  un  mafle-pain  liquide.  Vous  le 
tirerez  du  moîtier  & le  mettrez  fur 
dufucre  en  poudre  pour  le  réduire  en 
petits  pains  comme  il  étoit.  Vous  pou- 
vez les  filer  en  anneaux  ou  en  boutons  : 
lorfqu’ils  feront  filés  & préparés , vous 
aurez  du  blanc  d’œuf  battu  avec  de 
l’eau  de  fleurs  d’orange  , pour  y trem- 
per vos  maffe-pains , les  en  retirant  de 
les  biffant  égouter  , vous  les  jetterez 
tout  de  fuite  dans  du  fucre  ep  poudre , 
qui  foit  dans  un  plat  ou  terrine , & vous 
les  y retournerez  & remuerez.  Quand 
vous  les  retirez  de  là  , vous  les  dreffe- 
rez  fur  des  feuilles  ou  demi -feuilles 
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Üe  papier  pour  les  mettre  au  fond  de 
les  faire  cuire , prenez  garde  que  le 
feu  ne  foit  ni  trop  grand  ni  trop  petit  : 
il  y a à craindre  qu’ils  ne  brûlent , s’il 
eft  trop  grand;  & s’il  n’eft  pas  bien 
conduit , ils  fécheront  & ne  prendront 
point  de  couleur  : c’eft  pourquoi  il 
faut  avoir  foin  qu’il  foit  égal  delTus  & 
deffous , aufïï-bien  dans  uh  grand  four- 
que  dans  un  petit  car  il  ne  faut  pas 
qu’ils  languiffent. 

Manière  de  faler  les  oyes • 

.213.  Ayant  tué  les  oyes , on  les 
plume  ; & on  les  écorche  pour  en  tirer 
la  graille,  qu’on  mèt  par  morceaux 
pour  la  fondre  de  même  que  le  fain- 
doux  ; on  la  met  dans  des  pots  de  terre 
après  l’avoir  un  peu  foupoudré  de  fel 
* & en  cet  état  elle  fe  conferve  long- 
tems.  Elle  eft  d’un  grand  fecours  à la 
cuifine  : elle  différé  de  celle  du  porc  , 
en  ce  qu’elle  eft  bien  meilleure  & plus 
délicate  qu’elle  ne  s’affermit  jamais  , 
& que  quoique  toujours  liquide  , elle 
demeure  tranfparente  comme  de  l’hui- 
le , lorfqu’elle  eft  cuite  à propos.  On 
fale  en  fuite  la  chair  comme  celle  de 
cochon. 
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s4utre  manière  de  conferver  la  viande 
d'oye,  ' 

214.  Les  oyes  étant  épluchées  bien 
proprement  & flambées  , on  lève  les 
eûmes  & on  en  tire  les  gros  os.On  lève 
aufli  l’eftomach  en  deux  tout  du  long 
& on  en  tire  pareillement  les  os,  enfuite 
#n  coupe  le  croupion  & on  ôte  lefang 
qui  peut  être  dans  les  reins.  On  ôte  tou- 
te la  graifle  des  oyes  pour  la  faire  fon- 
dre. On  foupoudre  de  fel  fin  toute  la 
hair,  & on  la  laide  ainfi  pendant  5 à 6 
heures,  afin  qu’elle  puifle  prendre  fel. 
Enfuite  on  la  fait  prefque  cuire  dans 
la  graifle  d’oye  ; on  l’en  tire  pour  la 
laiffer  égouter  & refroidir.  Etant  froi- 
de , on  l’arrange  lit  par  lit  dans  un  ba- 
ril avec  quelques  grains  de  poivre  , 
doux  de  gérofle  & feuilles  de  laurier. 
Le  baril  étant  plein  , on  le  couvre  de 
graifle  & de  faindoux.fondu;  & on  ne 
le  ferme  que  quand  le  tout  eft  bien 
froid  : on  le  garde  dans  un  lieu  frais. 

Çompojition  d’une  liqueur  propre  à rem-’ 
placer  le  vin . 

215.  Prenez  trois  boifleaux , me-* 
fure  de  Paris , de  graine  de  genievrs 
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la  plus  mûre  , autant  d’orge  de  mars 
& environ  deux  livres  de  fruit  fauvage 
cuit  au  four , il  n’importe  quelle  efpé- 
ce , ni  qu’elles  foit  mêlées  enfemble  : 
■c’eft  là  toute  la  dépenfe  à faire. 

On  commence  par  remplir  à moi- 
tié feulement  le  tonneau  avec  de  l’eau 
de  riviere  ou  de  fontaine  par  préfé- 
rence ; on  fait  bouillir  l’orge  dans  un 
grand  chaudron  fur  le  feu  , on  y met 
à cet  effet  autant  d’eau  qu’il  en  faut 
pour  le  baigner  ,»après  avoir  jetté  deux 
ou  trois  bouillons  pendant  une  minu- 
te , on  retire  le  vaiffeau  du  feu  , on  y 
jette  le  genièvre  & les  fruits  cuits  ; on 
introduit  le  tout  mêlé  enfemble  dans 
le  tonneau  préparé  , par  l’orifice  de  la 
bonde , que  l’on  tient  enfuite  fermée 
pendant  deux  jours  pour  laiffer  infu- 
fer  le  tout,  après  lequel  on  verfe  à cha- 
que jour  un  feul  fceau  d’eau  dans  le 
tonneau , & l’on  continuera  de  même 
chaque  jour  fuivant  , jufqu’à  ce  qu’il 
foit  entièrement  rempli  ; on  couvre 
alors  l’ouverture  de  la  bonde , fans  la 
fermer  hermétiquement  , la  liqueur 
fermentera  , quelques  jours  après  elle 
bouillira  à peu-près  comme  le  vin  , 
.ou  le  cidre  nouveau  ; on  laiffe  agir 
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ainfi,  & lorfqu’elle  fera  appaifée , oH 
peut  en  faire  ufage. 

Après  le  fécond  jour  qu’on  en  ufe, 
on  peut  verfer  dans  le  tonneau  autant 
d’eau  qu’on  en  retirera  de  la  liqueur, 
par  ce  moyen  on  la  perpétuera  plu- 
îieurs  mois.  Quelques  perfonnes  y ajou- 
tent un  peu  de  miel  ; d’autres  de  la 
melifle,  félon  leur  goût  ; d’autres  con- 
caflent  le  genièvre  : en  ce  cas  il  en  faut 
moins  , mais  la  liqueur  fe  foutienr 
moins  longtems. 

Sirop  de  gratte-cul . 

2.1 6.  Les  Allemands  afTaifonnent 
toutes  fortes  de  potages  & leurs  ra- 
goûts avec  un  firop  rouge  , qu’ils  ti- 
rent des  églantiers  , que  nous  appel- 
ions grate-culs.  On  cueille  ce  fruit  fur 
les  buiflons  , lorfqu’il  eft  mûr  & bien 
rouge.  On  le  fait  fécher  à l’air , après 
avoir  ôté  tous  les  pépins  , & on  le 
pile  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  poufi- 
.fiére  ; on  en  jette  une  poignée  dans 
une  pinte  d’eau  , que  l’on  fait  bouil- 
lir ; elle  s’épaiflît  & devient  rouge* 
On  la  pafle  dans  un  linge  fin , que 
l’on  prefle  beaucoup  , afin  qu’il  n’y1 
refte  que  le  mare.  Ce  firop  eft  beau 
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& donne  un  goût  agréable  aux  potar 
ges  & aux  ragoûts  : il  ne  plaît,  pas 
moins  » lorfqu’on  en  boit  fans  aucun 
apprêt  , il  eft  rafraîchiflant  & aftrin*1 
gent. 

Manière  de . faire  le  raki , efpéce  d'eau- 
de-vie  de fruit  s , qui  fe  fait  en  Hongrie • 

S 17.  Les  fruits  abondent  en  Hon- 
grie , pommes  , poires , prunes  & au- 
tres fruits  femblables , mais  principal 
lement  les  prunes.  Les  Hongrois  en 
remplirent  des  caves , où  ils  les  écra- 
fent  avec  les  pieds  comme  nous  fou- 
lons les  raifïns  j ils  les  laiffent  fermen- 
ter ; ils  tirent  en  fuite  la  liqueur , la 
mêlent  avec  un  peu  d’eau  & la  met- 
tent dans  des  alambics  de  cuivre  qu’ils 
ne  remploient  pas  entièrement.  Cha- 
que alambic  eft  auprès  d’un  tonneau  , 
qui  doit  avoir  un  long  tuyau  & être 

Î)lein  d’eau.  Le  bec  du  chapeau  de 
’alambic  va  s’unir  au  tuyau  du  ton- 
neau , on  lutte  bien  enfuite  avec  le 
mare  des  fruits  les  alambics  , leurs 
chapiteaux  , leurs  cucurbites  & leurs 
becs  ,•  ainfi  que  les  tuyaux  des  ton- 
neaux ; on  met  alors  le  feu  dans  les 
fourneaux  j il  ne  faut  employer  que  du 
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"bois  bien  fec , pour  rendre  le  feu  plus* 
violent  ; l’air  entre  tout  autour  de  l’a- 
lambic j & renvoyé  la  flamme  au  cen- 
tre. La  liqueur  coule  du  tuyau  dans 
un  vaifleau  , où  elle  achevé  de  fe  fil- 
trer au  travers  d’un  linge  fin , dont  il 
eft  couvert , & de  là  on  la  tranfvafe 
dans  des  barils.  La  quantité  de  fruits 
qu’on  cueille  faitqu’on  la  donne  à bon 
marché,  & que  les  Hongrois  en  ont 
des  débouchés  exceflifs. 

Boijfon  de  bouleau. 

218.  On  tire  par  therebration  du 
bouleau  un  fuc  qui  peut  tenir  lieu  dé 
vin  dans  les  pays  où  la  vigne  manque  ; 
ponr  parvenir  à ce  point , à mefure 
que  ce  vin  s’écoule  , il  faut  le  mettre 
en  bouteilles , qu’on  aura  foin  d’ex- 
pofer  au  foleil.  Lorfqu’on  en  aura  ainfi 
Tamafle  une  fuffifante  quantité  , on 
mettra  le  tout  dans  un  vaifleau  bien 
net , & on  y joindra  du  miel  bouilli  & 
écumé , à raifon  d’un  quarteron  pour 
deux  pots  de  fuc.  Pour  achever  la  fer- 
mentation, on  fera  rôtir  quelques  tran- 
ches de  pain  qu’on  jettera  dedans , en- 
fin vous  couvrirez  le  tout  de  bonne 
huile  d’olive.  La  fermentation  cefle* 
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& la  liqueur  repofée , vous  la  remet- 
trez en  bouteille  pour  vous  en  fervir. 

Coulis  ordinaire  j connu  fous  le  nom  de 
blond  de  veau. 

\ 

21p.  Mettez  au  fond  d’une  caffe- 
rôle  des  zeftes  de  lard  , du  jambon , 
des  morceaux  de  rouelle  de  veau , des 
tranches  d’oignons,  de  carottes  & de 
panais  j faites  fuer  le  tout  avec  atten~ 
tion  pendant  une  demi '-heure  à petit 
feu  , vous  le  poufferez  après  à plus 
grand  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prêt  à 
s’attacher  ; ôtez-en  la  viande  que  vous 
mettrez  fur  un  plat , remettez  fur  le 
feu  la  caflerole  avec  fon  caramel , de 
la  farine  & du  beurre  , que  vous  re- 
muez jufqu’à  ce  que  la  farine  foit  co- 
lorée , mouillez  avec  du  bouillon  & 
du  jus  î fi  le  coulis  n’a  pas  une  belle 
couleur  , remettez  la  viande  dedans , 
faites  bouillir  pendant  une  heure  à pe- 
tit feu  , dégraiflez  fouvent.  Quand  la 
viande  eft  cuite , pafle2-le  fans  exprefr 
fion  à l’étamine  ; ce  coulis  doit,  être 
d’un  beau  blond  » fans  être  trop  clair  * 
ni  trop  lié/ 
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Cerifes  à oreilles. 

220.  Prenez  de  belles  cerifes  & leur 
ôtez  le  noyau , vous  les  mettrez  au 
fucre  cuit  à foufflé  , & leur  donnerez 
une  quinzaine  de  bouillons  couverts  ; 
puis  vous  les  ôterez  & les  laiflerez  jus- 
qu’au lendemain  , que  vous  les  égou- 
terez  fur  une  pafloire  , & ferez  cuire 
votre  firop  à perlé.  Jettez-y  enfuite 
votre  fruit , & leur  faites  prendre  fept 
ou  huit  bouillons  couverts  en  l’écu- 
mant  bien , & même  après  que  vous 
aurez  defcendu  la  poêle  de  delfus  le 
feu.  Quand  vos  cerifes  feront  froides* 
vous  les  tirerez  de  leur  firop  pour  les 
mettre  lécher  à l’étuve  fur  des  feuilles 
de  fer  blanc  ou  ardoifës , les  ayant  pou- 
drées de  fucre.  On  les  appelle  cerifes  à. 
oreilles  à caufe  de  lamaniére  dont  on  les 
drelTe , qui  eft  de  les  ouvrir  & étendre,& 
en  appliquer  deux  l’une  contre  l’autre  * 
en  forte  que  les  deux  peaux  (oient  en- 
-dehors & les  chairs  en-  dedans  : puis 
on  ajoute  encore  une  du  même  fens 
de  chaque  côté,  dont  la  chair  eft  ap<- 
pliquée  fur  la  peau  de  celle-là.  Trois; 
quarterons  de  fucre  fuffifentpour  une; 
livre  de  cerifes. 
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Pour  cuire  le  fucre  à foufflé  , voici 
comme  on  s’y  prend  ; lorfqu’il  a cuit 
quelque  bouillon  , on  prend  une  écu- 
moire à la  main  , & l’ayant  un  peu  fç- 
couée  en  battant  fur  le  bord  delà  poê- 
le on  fouffle  au  travers  des  troux  en 
allant  & venant  d’un  côté  à l’autre  ; 

& s’il  y en  fort  .comme  des  étincelles , 
ou  petites  bouteilles  , votre  fouffle  efl 
au  point  qu’on  appelle  fouffle,  > 

. Conserve  de  violettes, 

221 . Epluchez  de  la  violette  ; *il  en 
faut  un  quarteron  pour  deux  livres  de 
fucre  , vous  vous  réglerez  fur  cette 
dofe  pour  la  quantité  que  vous  voulez 
faire,  mettez  la  dans  un  petit  mortiep 
pour  la  piler  très  - fin  ; prenez»  deux 
livres  de  fucre  que  vous  clarifiez  ÔP 
faites  cuire  à la  grande  plume  ; lorf- 
que  vous  l’aurez  ôté  du  feu  , & qu’il 
fera  à moitié  froid,  mettez-y  la  fleur 
de  violette  pilée,  pour  la  bien  mêler  r 
& prendre  garde  de  la  trop  blanchir  ; 
quand  elle  fera  bien  mêlée  , vous  la 
verferez  dans  un  moule  de  papier  que 
vous  aurez  tenu  prêt  ; lorfqu’elle  fera  \ 
froide,  vous  la  couperez  par  tablette* 
àvotreuiage^  . ' . 

î>n: 
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Quartier  d'agneau  glacé . > 

• '222.  Prenez  un  quartier  d’agneau 
de  devant,  piquez-  le  le  plus  que  vous, 
pourrez  , fâites-le  blanchir  & mettez- 
le  après  dans  de  l’eau  fraîche.  Vous 
prenez  une  caflerole , vous  y mettez 
Je  quartier  d’agneau  avec  du  bouillon , 
tin  bouquet  de  fines  herbes , trois  doux 
de  gérofle  dedans  ,une  tranche  de  jam- 
bon & faites -la  cuire  avec  le  quartier 
d’agneau.  Quand  il  efl:  cuit , vous  re- 
tirefc  le  quartier  d’agneau  & pafîez-le- 
bouillon  avec  un  tamis  de  foye,  afin 
qu’il  n’y  ait  point  de  graillé;  vous  fai- 
tes réduire  le  bouillon  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  réduit  en  glace , & glacez  avec  le 

Quartier  d’agneau , fervez  avec  un  jus 
e citron- 

Cerifes  liquides  framhoàfées . 

*,  223.  Prenez  quatre  livres  de  ceri- 
fes bien  mûres  & vermeilles , coupez 
avec  les  cifeaux  la  moitié  de  leur 
queue  ; vous  ferez  cuire  cinq  livres  de 
fucre  à la  plume  , & vous  mettre  les 
cerifes  dedans  j vous  leur  donnerez 
dix- huit  ou  vingt  bouillons  à grand 
feu  * & les  lailferez  xepofer  une  heure  i 
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après  vous  les  remettrez  deflus  le  feu 
& les  ferez  cuire  à lirop  un  peu  plus 
fort , à caufe  du  noyau  les  laiffèrez 
refroidir  & les  mettrez  dans  des  pots: 
fi  vous  voulez  les  framboifer , vous 
ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à la  plu- 
me , & vous  y mettrez  une  livre  de 
framboifes  dedans , les  ferez  cuire  huit 
ou  dix  bouillons  & jetterez  le  tout  de£ 
' fus  un  tamis , ’&  vous  mettrez  le  jus 
dans  les  cerifes  que  vous  confirez*  La 
livre  de  fucre  qui  fert  à confire  vos 
framboifes  , fera  diminuée  fur  ladofe 
des  cerifes  ; fi  vous  ne  voulez  pas  tant 
de  précaution  , vous  palferez  feule- 
ment vos  framboifes  crues  dans  une 
ferviette , & en  mettrez  le  jus  dans  vos 
cerifes  en  les  confifant* 

Coulis  d? écrévijjes, 

. 224.  Vous  ferez  fuer  tranche  de 
veau  , jambon  , oignon  , carottes  r 
panais  : étant  prêt  de  s’attacher  , 
mouillez  avec  bon  bouillon  , faites 
cuire  à petit  feu  , palfez  après  au  ta>- 
mis  ; vous  avez  des  écréviffes  que 
vous  faites-  bouillir  un  moment  dans 
l’eau,  épluchez -en  les  coquilles  que 
jrous,  faites  fécher  & bien  piléz dé- 
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Jayez-les  avec  le  bouillon  , pafTez-îeS 
deux  fois  à l'étamine.  Si  le'coulis  étoit 
trop  clair,  vous  y pouvez  mettre  une 
croûte  de  pain  molet  chapelé  ; quand 
vous  voudrez  vous  en  lervir  vous 
Je  ferez  chauffer  (ans  qu’il  bouille» 

t 

Sirop  violât • 

a i y.  Prenez  une  demirlivre  de  belle 
violette  épluchée  v celle  de  bois  eft  la 
meilleure;  mettez- b dans  une  terrine* 
faites  bouillir  une  chopine  d’eau  que 
vous  jettez  fur  la  violette , mettez  une 
afïïette  deflus  pour  l'enfoncer  , afin 
qu’elle  puiffe  rendre  fon  parfum  ;.vou$ 
û mettrez  à l’étuve  du  foir  au  matin 
fi  vous  en  avez  une  demi-livre  éplu- 
chée , elle  doit  fournir  deux  bouteilles 
de  pintes  , faites  clarifier  cinq  livres 
de  lucre  que  vous  ferez  cuire  au  cafle* 
Vous  pafferez  la  violette  au  travers 
d’une  ferviette  pour  en  exprimer  toute 
l’eau  , vous  la  jettez  dans  le  fucre  J 
vous  obferverez  que  le  fucre  ne  bouil- 
le pas  „ mais  feulement  que  l’eau  puiffe 
prendre  corps  avec  le  fucre  fans  le  re- 
muer ; vous  jettez  le  fiicre  dans  une 
terrine  & vous  le  mettiez  à l’étuve 
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fcù  vous  le  lailTerez  pendant  trois  ou 
quatre  jours.  Vous  entretiendrez  l’é- 
tuve de  feu  comme  pour  faire  du  can- 
dy  ; vous  verrez  à votre  firop  de  tems 
en  tems  avec  une  cuilliere  » quand  il 
fera  à perlé , il  fera  fait  ; il  n’eft  point 
fujetà  pouflèrnià  candir,  fait  de  cette 
façon. 

Ailerons  de  dindons  â la  Sainte  Mene - 
hould. 

2.26.  Il  faut  les  blanchir  les  parer 
& les  faire  cuire  dans  une  bonne  brai- 
fe  'y  retirez-les  & les  trempez  dans  de* 
ceufs  battus  ; pannez-Ies  & les  trem- 
pez dans  de  la  graille  ; repannez-Ies 
& faites-les  griller  de  belle  couleur  » 
fervez  avec  une  effence  ou.  une  ré- 
moulade. 

Ailerons  aux  ecrévijjes, 

2*7 • P renez  une  cafïèrole  que  vous 
foncez  de  veau  & de  jambon  v mettez: 
deflus  huit  ailerons  & huit  belles  écré** 
viffes , aflaifonnez  de  fel , poivre , lard 
fondu , couvrez  de  bardes  de  lard , une 
bouquet  de  fines  herbes une  pointe 
d’ail,  fei,  poivre  très-peu,  & faites- 
les  cuire  fur  la  cendre  chaude  j.  vous 
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retirez  après  les  ailerons  & écrévi/fss1 
que  vous  dreffez  fur  un  plat , vous 
mettez  du  coulis  dans  votre  *braife, 
dégraiffez-le  bien  fur  le  feu  , paffez- 
le  au  tamis  , & le  fervez  fur  les  aile-; 
ions  avec  un  jus  de  citrons. 

Grofeilles  vertes  au  liquide * 

228.  Vous  les  fendez  par  un  c été 
avec  un  canif  & vous  leur  ôtez  toas 
les  petits  grains  qu’elles  ont  dedans- 
Vous  les  mettez  en  fuite  dans  de  l’eau 
bien  claire  fur  le  feu  r que  vous  tenez 
modéré  ; & quand  elles  font  montées 
au-deffus  de  l’eau , vous  les  defcendez 
de  deffus  le  feu , & les  laiffez  repofer 
dans  leur  même  eau  : lorfqu’elles  font 
froides  , vous  les  changez  & les  met- 
tez dans  d’autre  eau  pour  les  faire  re- 
verdir à petit  feu,  jufqu’à  ce  qu’elles: 
foient  bien  molettes  ; alors  vous  les 
êterez  du  feu  & les  rafraîchirez- dans 
l’eau  fraîche , enfuite  égoutez-les^bien 
& les  mettez  au  fucre  clarifié.  Vous 
leur  ferez  prendre  quatorze  ou  quinze 
bouillons  , les  ayant  mifes  fur  le  feur 
afin  qu’elles  prennent  bien  du  fucre 
& vous  les  y laiflerez  jufqu’au  lende»-. 
main , qu’il  faudra  les  égotutex  & faire? 
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tuire  le  fîrop  à perlé  ; mais  vous  les 
gliflerez  dedans  & leur  ferez  prendre 
quatre  ou  cinq  bouillons  couverts.  11 
n’y  a après  cela  qu’à  les  empoter  pour 
vous  en  fervir  quand  il  vous  plaira. 
Vous  pouvez  en  mettre  fécher  à l’é- 
tuve. 

Potage  de  croates  de  plujîewrs  façons . 

22p.  Si  vous  voulez  faire  un  potage 
de  croûtes  à labourgeoife , vous  pren- 
drez les  croûtes  comme  pour  un  autre 
potage  ; mettez-les  dans  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  bon  bouillon  , 
faites  mitonner  & réduire  en  gratin, 
ôtez-en  la  graiffe  , mettez  deflus  un 
bouillon  coloré  d’un  bon  fel.  Si  vous 
le  voulez  changer , à la  place  du  bouil- 
lon , fervez  deffus  coulis  de  perdrix  , 
coulis  à la  purée  de  navets  , coulis  à 
la  purée  de  pois , coulis  de  lentilles  ; 
coulis  à la  reine  , pour  ce  dernier  , il 
ne  faut  pas  que  les  croûtes  foient  co- 
lorées dans  le  plat , ce  fera  le  coulis 
que  vous  vous  lervirez  qui  donnerai» 
nom  aux  croûtes. 


2;*8  Secrets  üî- Là  na türe  •* 

MaJJ'epains  glacés  dèfraifes. 

130.  Prenez  une  demi  - livre,  d’aï* 
mandes  douces , que  vous  échaudez  8c 
pilez  très  fin  dans  un  mortier , il  faut 
y mettre  en  plufieurs  fois  en  les  pilant 
un  blanc  d’oeuf,  & quelques  gouttes 
de  fleurs  d’orange  , pour  empêcher 
qu’elles  ne  tournent  en  huile.  Vous 
avez  dans  une  poêle  une  demi  - livre 
de  fucre  cuit  à la  plume  , mettez  y les 
amandes  pilées  pour  les  faire  defTécher 
fur  un  feu  doux , jufqu’à  ce  qu’elles 
quittent  la  poêle  ; retirez-les  enfuite 
pour  les  mettre  refroidir;  lorfqu’elles 
font  froides , remettez  cette  pâte  dans 
le  mortier  pour  la  repiler  , en  y ajou- 
tant deux  blancs  d’œufs  frais  & un  peu 
de  fucre  fin  , après  vous  drelfez  les 
maflepains  de  la  grandeur  que  vous 
voulez.  Faites  cuire  dans  un  four  doux, 
quand  ils  feront  prefque  cuits , retirez- 
les  pour  les  glacer  avec  de  la. marme- 
lade de  fraifes , que  vous  délayez  avec 
vUn  peu  de  blanc  d’œuf  ; il  faut  qu’elle 
aie  la  confiftance  d’une  bouillie , cou*» 
vrez-en  tout  le  deffus  des  maffepains  , 
remettez-les  au  four  pour  faire  féches 
la  glace. 
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Allouettes  en  caijfe, 

'2.31,  Prenez  dix -huit  allouettes; 
plumez  - les  & coupez  les  têees , ôtez 
les  gefiers  avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau , & laiflez  le  refte  ; paflez-les  un 
inftant  dans  du  lard  fondu , perfil  » ci- 
boule , champignons  , une  pointe 
d’ail , un  peu  de  bafilic , le  tout  bien 
haché  ; faites  une  farce  avec  du  blanc 
de  poularde  , foies  , lard  ratifie  , liez 
de  quatre  jaunes  d’oeufs  ; aflaifonnez 
le  tout  légèrement  , ayez  une  caifle 
d’argent,  foncez  la  de  farce , arrangez 
defius  les  allouettes  avec  leur  afiai- 
fonnement , & couvrez  par  defius  de 
la  farce  , unifiez  avec  de  l’œuf  battu , 
poudrez  de  mie  de  pain  , couvrez  la 
caifiè  de  papier,  mettez  cuire  au 
four  , qu’il  foit  doux.  Quand  elle  eft  *- 
cuite , égoutez  la  bien  de  fa  graille , 
& fervez  defius  avec  eflence  Quand 
on  n’a  point  de  caifle , on  peut  le  faire 
dans  un  plat. 

Grofeilîes  en  grains . 

232.  Prenez  de  belles  grofeilîes  rou- 
ges , ôtez  en  les  pépins  & les  jettez 
à mefure  dans  l’eau  fraîche , clarifiez 
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{ îx  livres  de  caffonade  pour  quatre 
vres  de  grofeilles  que  vous  mettrez  a* 
caffé  : vous  mettrez  votre  fruit  bien' 
doucement  dedans , & les  remuez  tou- 
jours fur  le  feii,  en  tenant  votre  poêle 
par  les  deux  anfes  , jufqu’à  ce  que  vo- 
tre fucre  foit  décuit , vous  ôterez  la 
grofeille  du  feu  & la  mettrez  dans  les 
pots  ; il  ne  faut  point  qu’elle  bouille 
du  tout  : la  grofeille  blanche  fe  fait  de 
même. 

Fleurs  de  jafmins  confites, 

233.  Ayez  de  beaux  jafmins  épa- 
nouis , coupez-en  les  trois  quarts  des 
queues  , & laiffez  les  fleurs  entières  , 
faites  cuire  du  fucre  au  grand  liffé , 
ôtez-Ie  du  feu , mettez-y  les  fleurs  de 
jafmin  , fans  leslaver,  vous  les  biffe- 
rez dans  le  fucre  jufqu’au  lendemain , 
que  vous  leur  donnerez  une  douzaine 
de  bouillons  , jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  cuit  à 1a  petite  plume  î biffez  re- 
froidir & verfez  dans  les  pots.  Si  vous 
ne  voulez  confire  que  1a  feuille  de  la 
fleur,  vcius  ôterez  les  queues , & éplu- 
cherez les  feuilles  pouf  les  confire  de 
la  même  façon. 
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Gâteau  à la  fleur  d'oranges. 

•234.  Pefez  une  demi-livre  de  feuil- 
les & de  fleurs  d’orange,  faites  cuire 
à la  grande  plume  deux  livres  de  lu- 
cre. Mettez  y la  fleur  d’orange  pour 
la  faire  bouillir  & jetter  fon  eau  ; con- 
tinuez de  faire  bouillir  le  fuçre  avec 
la  fleur  d’orange  , jufqu’à  ce  qu’il  foit 
revenu  à la  grande  plume  ; alors  il  faut 
travailler  promptement  le  fucre  avec 
la  fpatule,  en  frottant  au  milieu  & tout 
autour  de  la  poêle,  jufqu’à  ce  qu’il 
commence  à monter  ; mettez-y  tout 
de  fuite  un  peu  de  blanc  d’ceuf  dé- 
layé avec  du  fucre  fin  , fans  être  trop 
liquide , que  vous  aurez  tout  prêt  ; il 
faut  le  mêler  promptement  dans  le  fu- 
cre , & verfer  dans  le  moment  le  gâ- 
teau dans  le  moule  de  papier , tenez 
le  cul  de  la  poêle  chaude  à une  cer- 
taine diftance  du  gâteau , ce  qui  con- 
tribue à le  faire  monter  , & à le  gla- 
cer ainfi  que  le  blanc  d’ceuf  que  vous 
mettez  dedans. 

Orgeat  de  noifettes. 

. 235*.  Pilez  très-fin  un  quarteron 
4e  noifettes  échaudées  avec  un  quar- 
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teron  des  quatre  femences  froides; 
arrofez-les  de  tems  en  tems  pour  qu’el- 
les ne  tournent  pas  en  huile , avec  un 
peu  d’eau  ; après  les  avoir  pilées  voqs 
les  retirez  dans  une  terrine  pour  les 
délayer  avec  une  pinte  d’eau , paflez- 
les  à plufieurs.  fois  dans  une  ferviette 
mouillée  , lorfqu’elles  feront  bien  paf- 
fées , vous  y mettrez  lin  quarteron  de 
fucre  , avec  le  jus  de  la  moitié  d’un 
citron  que  vous  mêlerez  bien  avec  le 
lait  de  noifettes  ; le  fucre  étant  fondu, 
repofez  l’orgeat  dans  la  ferviette , que 
vous  mettrez  enfuite  rafraîchir. 

Glace  de  grenades. 

2^6.  ChoifilTez  des  grenades  qui 
aient  les  grains  bien  rouges  : fi  elles 
font  grofles , vous  n’en  prendrez  que 
trois  ; mettez  tous  les  grains  dans  un 
mortier  pour  les  concafler , enfuite 
vous  les  mettrez  dans  un  pot  avec  une 
pinte  d’eau  & trois  quarterons  de  fu- 
cre , laiflez-les  infufer  un  bon  quart 
d’heure  & les  battez  en  les  verfant 
trois  ou  quatre  fois, d’un  pot  à l’autre , 
paflez-les  dans  un  tamis  ferré  & met- 
tez cette  eau  dans  la  fâlbotiere  pour  la 
faire  prendre*  la  glace,-  < » 
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Glace  £ épine-vinette, 

237.  Mettez  une  pinte  d’eau  dan* 
une  poêle  que  vous  mettez  fur  le  feu; 
quand  elle  fera  chaude  , vous  y ajou- 
terez deux  poignées  d’épine  - vinette 
d’un  beau  rouge  & bien  mûre  , que 
vous  ferez  bouillir  cinq  ou  fix  bouil- 
lons avec  une  livre  de  fucre  ; en  fuite 
vous  l’ôtez  du  feu  & la  lailfez  infufer 
jufqu’à  ce  que  l’eau  ait  prit  le  goût  & 
la  couleur  de  l’épine-vinette  , que 
vous  paffez  dans  un  tamis  bien  ferré 
pour  la  mettre  dans  la  falbotiere  & 
faire  prendre  à la  glace. 

MouJJè  de  chocolat, 

238.  Faites  fondre  fix  onces  de 
chocolat  dans  un  bon  verre  d’eau , que 
vous*mettez  fur  un  petit  feu  doux , re- 
muez-le  avec  la  lpatule,  quand  il  fera 
bien  fondu  & réduit  comme  une  efpé- 
ce  de  bouillie , vous  le  retirez  de  def- 
fus  le  feu  pour  y mettre  fix  jaunes 
d’œufs  frais  que  vous  incorporez  de- 
dans , enfuite  vous  y mettrez  une  pinte 
de  bonne  crème;  mettez-y  une  demi, 
livre  de  fucre  fondre  dedans , & une 
cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange,  trois 
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gouttes  de  cédras  ou  de  bergamotte  l 
fouettez  la  crème , 8c  à mefure  qu’elle 
moitflera , mettez-la  fur  un  tamis  avec 
une  écumoir  ou  cuilliere  d’olive  ; fi 
votre  crème  ne  moufle  pas  comme  il 
faut,  il  faudra  y mettre  quelques  blancs 
d’œufs  pour  lui  aider  ; quand  vous  au- 
rez mis  fur  le  tamis  toute  celle  que 
vous  avezfouettezjfi  vous  n’en  avez  pas 
fuffifamment  , vous  prendrez  celle  qui 
a pafle  au  travers  du  tamis  , que  vous 
refouetterez  & remettrez  avec  l’au- 
tre. Ordinairement  les  moufles  fe  met- 
tent dans  de  grands  gobelets  d’argent 
faits  exprès  ; quand  on  n’en  a pas  l’on 
en  prend  de  verre  que  l’on  met  dans 
une  cuve  de  fer  blanc  fait  exprès  , où 
on  a eu  le  foin  de  faire  pratiquer  une 
grille  de  la  forme  des  gobelets  pour 
les  contenir;  l’on  met  de  la  glace  def- 
lous  bien  pilée  avec  du  fel  ou  du  fal- 
pêtre  , on  en  met  de  même  fur  le  cou- 
vercle de  la  cave  , qui  doit  être  fait 
comme  un  defliis  de  four  de  campa- 
gne , il  doit  y avoir  une  efpéce  de 
goutiére  pour  couler  l’eau  : cette  pré- 
caution eft  pour  foutenir  les  moufles 
fraiches  , elles  peuvent  attendredeux 
.ou  trois  heures  avant  de  les  fervir. 

Orange, 


Digitized  by  Googt 


Concernant  les  alimens.  26 £ 

Orange  * bergamotte  &*  cédr as  glacés  en 
fruit. 

239.  Vous  prenez  de  ces  fruits  ceux 
que  vous  voulez  ; vous  ne  faites  que 
les  vuider  fans  les  tourner  ; mettez- 
les  dans  l’eau  bouillante  pour  les.raire 
blanchir  jufqu’à  ce  qu’ils  fléchiflent 
fous  les  doigts , retirez-les  à l’eau  fraî- 
che , après  les  avoir  bien  égoutés  , il 
faut  les  mettre  dans  un  mortier  pour 
les  piler  très-fin  , & les  palfer  au  tra- 
vers d’un  tamis  fin  ; faire  cuire  à la 
grande  plume  autant  pefant  de  fucre 
que  vous  avez  de  marmelade  ; mettez 
la  marmelade  dans  le  fucre  , que  vous 
remuez  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien 
incorporés  enfemble  , enfuite  vous  1« 
mettez  dans  des  moules  à glace  pour 
la  faire  prendre  à la  glace  ; lorfqu’elle 
feraprife,  il  faut  la  travailler  & la  met- 
tre dans  des  moules  de  plomb  faits  en 
figures  d’orange  que  vous  enveloppez 
de  papier  & les  remettez  à la  glace  ; lorfi* 
que  vous  voudrez  les  fervir , il  faut  leur 
donner  une  couleur  qui  imite  le  natu- 
rel. Pour  le  cédras , l’orànge  & le  ci- 
tron , il  faut  prendre  une  pierre  de 
. . Tome  I»  M 
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gomme  gutte  que  vous  frottez  fur  unô 
aflîette , où  il  y a un  peu  d’eau  chaude, 
jufqu’à  ce  qu’elle  vous  fafle  une  couleur 
'foncée  ; pour  la  bergamotte  , il  faut 
mettre  une  petite  nuance  de  verd  dans 
La  même  couleur , attendu  qu’elle  efl; 
toujours  plus  verdâtre. 

Fromage  glacé  de  cafté. 

240.  Faites  du  caffé  comme  à l’or- 
dinaire , il  en  faut  prendre  fix  onces 
pourchopine  d’eau  j lorfqu’ilfera  bien 
tepofé  & tiré  au  clair , prenez  une  pin- 
te de  crème  qui  puifle  aller  fur  le  feu  ; 
après  avoir  fait  un  bouillon  , mettez-y 
aux  environs  d’une  livre  de  fucre , & 
le  caffé  que  vous  aurez  tiré  au  clair  , 
faites  faire  cinq  ou  fîx  bouillons  en  re- 
muant toujours , enfuite  vous  mettrez 
votre  crème  dans  une  falbotiere  pour 
la  faire  prendre  à la  glace  ; lorfqu’elle 
fera  prile , vous  la  travaillerez  comme 
on  a coutume  de  faire  pour  les  glaces; 
enfuite  vous  la  retirez  de  la  falbotiere 
pour  la  mettre  dans  un  moule  à froma- 
ge , que  vous,  remettrez  à la  glace  pour 
le  foutenir  jufqu’à  ce  que  vous  foyez 
prêt  à le  fervir.  Vous  aurez  foin  de 
•enir  de  l’eau  chaude  dans  une  œar- 
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mitte  ou  chaudron  pour  enfoncer  vo- 
tre moule  jufqu’à  la  hauteur  du  fro- 
mage , afin  qu’il  quitte  le  moule  aifé- 
ment  , vous  mettez  votre  compotiet 
ou  affiette  fur  le  moule  & le  verfex 
-dedans. 

Primes  de  mirabelle  pour  gardera 

241,  Prenez  des  prunes  de  mira- 
belle qui  foient  d’un  jaune  clair  , pref- 
que  mûres  , ôtez  le  noyau  , fi  vous 
voulez  ; p allez  à l’eau  bouillante  , 8c 
qu’elles  ne  falfent  que  frémir , il  faut 
les  retirer  pour  les  mettre  dans  de  l’eau 
fraîche  ; fi  elles  font  à noyaux il  faut 
les  piquer  toutes  ; faîtes  clarifier  du 
fucre  environ  livre  pour  livre  de  fruit; 
faites  cuire  le  fucre  à la  plume  , met- 
tez-y  les  prunes  après  les  avoir  fait 
«goûter  pour  leur  faire  faire  deux 
bouillons  couverts  ; vous  aurez  foin 
de  les  bien  écumer , & les  mettre  dans 
une  terrine  pour  les  y laiflèr  vingt- 
quatre  heures;  fi  elles  font  à noyaux,’ 
vous  les  laifierez  deux  jours  , après 
vous  les  ferez  bien  égouter  fur  une 
pafloire  ou  tamis  ; mettez  le  firop  fur 
le  feu  pour  le  faire  réduire  au  grand 
perlé  ; alors  vous  y gliflerez  le  fruit 

Mij 


Digitized  by  Google 


168  Secrets  de  la  naturé 
& le  ferez  cuire  jufqu’à  ce  que  le  lu- 
cre foit  revenu  au  grand  perlé ,, 
vous  les  ôtez  du  feu  pour  les  bien  écu* 
mer  & les  mettre  dans  les  pots;  il  faut 
remarquer  que  tous  les  fruits  que  l’on 
confit  avec  le  noyau  j il  faut  laifler 
leurs  queues. 

Prunes  tapées , 

342.  Prenez  des  prunes  de  reine^ 
claude  prefque  mures,  ou  d’autres, 
pourvu  qu’elles  foient  bonnes  & qu’el- 
les quittent  le  noyau  ; faites-leur  une 
incifion  du  côté  de  la  queue  pour  faire 
fortir  le  noyau,  en  le  pouflant  par  l’au- 
tre côté  avec  la  pointe  d’un  couteau, 
mettez- les  dans  un  fucre  clarifié,  il  en 
faut  une  demi-livre  pour  une  livre  de 
prunes;  remettez-les  fur  le  feu  avec 
•le  fucre  pour  les  empêcher  de  bouillir, 
il  faut  qu’elles  ne  faflent  que  frémir  ; 
enfuite  vous  les  ôtez  du  feu  pour  les 
mettre  dans  une  terrine  jufqu’au  len- 
demain, que  vous  les  égouterez  de  leur 
firop  & les  dreflerez  fur  le  côté , fur  des 
grilles  , pour  les  mettre  fécher  à l’étu- 
ve; quand  elles  feront  féches  d’un  côté, 
vous  les  retournerez  de  l’autre , elles 
s’applatiront  çTellçs-inpipçs , faus  qu’il 
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foit  befoin  de  les  caper  : vous  les  con- 
ferverez  dans  un  endroit  fee  dans  des 
boîtes  garnies  de  papier1  blanc* 

Figues  confites  au  liquidé. 

143.  Faites  bouillir  environ  douze 
bouillons  dans  de  l’eau  de  figues  à 
moitié  mûres , que  vous  aurez  piquées 
du  côté  de  la  queue  avec  la  pointe  d’un 
couteau  j enfuite  vous  les  retirez  du 
feu  & les  laiflez  dans  la  même  eau  : 
vous  aurez  foin  de  les  couvrir  pour 
les  faire  reverdir.  Quand  elles  feront 
à demi  froides , il  faut  les  mettre  dans 
l’eau  fraîche  & les  faire  égouter.  Faites 
cuire  au  perlé  autant  pefant  de  fucre 
que  vous  avez  de  figues  *,  mettez  les . 
figues  dans  le  fucre  pour  leur  donner 
cinq  bouillons  couverts  ; ôtez  - les  du 
feu  pour  les  écumer , & enfuite  verfez- 
les  doucement  dans  une  terrine  pour 
les  mettre  jufqu’au  lendemain  à l’étu- 
ve , après  vous  coulerez  le  fucre  dans 
une  poêle  pour  le  faire  recuire  envi- 
ron douze  bouillons  , & le  verfere»’ 
tout  chaud  fur  les  figues , que  vous  re- 
mettrez encore  à l’étuve  jufqu’au  len- 
demain , que  vous  ferez  recuire  le  fu- . 
çre  au  grand  perlé , & y mettrez  alors 
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vos  figues  dedans  pour  leur  faire  preo^ 
dre  deux  bouillons,  & les  mettrez  en- 
fuite  dan?  des  pots , quand  elles  feront 
à demi  froides. 

Gelée  de  poires . 

244.  Prenez  la  quantité  de  poires 
que  vous  jugerez  à propos , fuivant  ce 
que  vous  voulez  faire  de  gelée , n’im- 
porte de  quelles  efpéces , pourvu  qu’el- 
les foient  bonnes.  Après  les  avoir  pe- 
lées, vous  les  coupez  par  morceaux  & 
les  mettez  dans  une  poêle  avec  un  peu 
d’eau  pour  les  faire  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’elles  viennent  en  marmelade.  Met- 
tez les  fur  un  tamis  fin  pour  faire  palier 
au  travers  le  plus  de  jus  que  vous  pour- 
rez. Sur  une  chopine  de  ce  jus , faites 
cuire  une  livre  de  fucre  au  caflfé , met- 
tez-y le  jus  des  poires  pour  lui  faire 
faire  quelques  bouillons  avec  le  fucre; 
vous  connoîtrez  que  votre  gelée  eft: 
faite , lorfqu’en  la  levant  av.ec  l’écu- 
moire , elle  tombe  en  nappe  : ôtez-la 
du  feu  pour  la  mettre  dans  des  pots; 
vous  ne  les  couvrirez  que  quand  ils  fe~ 
ront  tout  -à- fait  froids  : ordinairement 
les  gelées  de  poire  font  fort  peu  d’ufage* 
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Pâte  de  pêches * 

445*.  Coupez  par  petits  morceaux 
•de  bonnes  pêches  bien  mûres  , après 
les  avoir  pelées  , mettez-les  dans  unç 
poele  pour  les  faire  cuire  & defTécher. 
V ous  mettrez  moitié  pe.fant  de  fucre , 
de  ce  que  vous  avez  de  pêches , que 
vous  ferez  cuire  à la  grande  plume  ; 
mettez-y  vos  pêches  pour  les  faire 
cuire  avec  le  fucre  près  de  douze  bouil- 
lons en  les  remuant  toujours  avec  la 
fpatule,  de  crainte  qu’elles  ne  s’atta- 
chent. En  les  ôtant  du  feu  vous  les 
mettrez  tout  de  faire  dans  les  moules 
à pâte , pour  les  faire  fécher  à l’étuve. 

Syrop  de  murer. 

246.  Pour  faire  une  bouteille  d’iv- 
nepinte  de  firop  de  mûres , prenez-en 
un  petit  panier  qui  puifïè  vous  faire 
une  chopine  dp  jus.  Il  faut  mettre  les 
mûres  dans  une  poêle  pour  les  faire 
fondre  fur  le  feu  avec  un  demi-f<pptiet 
d’eau,  & vous  leur  ferez  faire  feptqu 
huit  bouillons  couverts  , enfuite  vous 
les  jetterez  fur  un  tamis  pour  les  bien 
égouter  dans  une  terrine  ; vous  aurez 
foin  de  les  pafifer  bien  clair;  faites  cl» 
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rifier  deux  livres  de  fucre , & réduire 
au  cafifé  : mettez-y  le  jus  des  mûres  & 
le  Iaiflez  fur  le  feu  avec  le  fucre  jufqu’à 
ce  qu’ils  aient  pris  corps  enfemble; 
vous  obferverez  qu’ils  ne  bouillent  pas. 
Enfuite  vous  mettez  votre  firop  dans 
une  terrine  pour  le  mettre  à l’étuve  & 
l’y  laifTer  pendant  trois  ou  quatre  jours  ; 
il  faut  entretenir  le  feu  del’étuve,com- 
me  pour  faire  un  candi  ; vous  verrez 
à votre  firop  de  tems  en  tems  avec  une 
cuiller  : quand  il  fera  au  perlé , il  fera 
fait. 

Gelée  d'épine  vinette. 

247.  Prenez  de  l’épine  vinette  bien 
mûre,  de  la  plus  belle  que  vous  pour- 
rez trouver.  Il  faut  l’égrainer  & la 
mettre  dans  une  poêle  avec  de  l’eau , 
ce  qu’il  en  faut  pour  qu’elle  puiflè 
tremper  : donnez  lui  une  vingtaine'de 
bouillons  couverts , & la  jettezfurun 
tamis  pour  en  exprimer  tout  le  jus.  Il 
faut  qu’elle  cuife à grand  feu  pour  l’em- 
pêcher de  noircir , & vous  aurez  foin 
ce  la  bien  paffer  pour  la  rendre  claire  ; 
vous  mefurerez  cette  décoétion  , & 
mefurerez  aufii  autant  de  fucre  clarifié 
que  vous  ferez  réduire  au  caffé  j inçjteaf 
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lâdécoéiion  d’épine  vinette  dans  le  fu- 
cre,pour  les  faire  bouillir  enfemble.  Au 
premier  bouillon  , vous  aurez  foin  de 
l’écumer , & la  remettrez  fur  le  feu 
pour  continuer  à la  faire  bouillir,  juf- 
qu’à ce  qu’en  prenant  de  la  gelée  avec 
une  cuiller  , elle  tombe  en  nappe 
& qu’elle  quitte  net,  ceft  une  marque 
que  votre  gelée  eft  faite;  vousl’ôterez 
du  feu  & la  mettrez  dans  des  pots, 
quand  elle  fera  un  peu  réfroidie.  Cette 
gelée  eft  très-bonne  pour  la  dyflente-" 
terie  ; très-legere , & vaut  mieux  que 
le  coing.  * . , , • ; , . 

Dragées  cCanis, 

248.  Choififlez  de  l’anis  le  plus 
gros  & le  plus  doux  que  vous  pourrez, 
mettez-le  quelques  jours  à -l’étuve  po.uc 
le  faire  fécher,  en  fuite  vous  le  mettrez 
fur  un  tamis  clair  pour  le  cribler  et» 
le  remuant  jufqu’à  ce  que  le  grain  ref» 
te  net  fans  aucune  pouflîere  ; mettez 
l’anis  dans  une  poêle  à provision  avec 
du  fucre  cuit  au  cafte  , où  vous  avez 
mis  un  peu  de  gomme  arabique  dé- 
trempée; remuez  toujours  la  poëlefur 
un  petit  feu  jufqu’à  ce  que  le  fucre  fe 
fait  attaché  après  , 8c  que  les  dragée® 
/ , M? 
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l'oient  bien  féches , enfuite  vous  leur 
donnerez  encore  une  couche  ou  deux 
de  fucre  fans  ctre  gommé», jufqu’à  ce- 
que  vous  les  trouviez  aflez  chargées 
de  fucre.  Si  vous  en  faites  beaucoup- 
à la  fois  , vous  les  mettrez  dans  une 
jbaffine. 

Confirme  de  verjus » 

14p.  Ayez  la  quantité  de  verjus- 
*mr  que  vous  jugerez  à propos  pour- 
faire  de  la  conferve  , mettez-le  dans, 
une  poêle  pour  le  faire  créver , en- 
fuite  vous  l’ôtez  du  feu  pour  l’écrafer 
Zc  en  pafler  le  plus  que  vous  pourrez 
au  travers  d’un  tamis  en  le  preflant 
fort  avec  une  fpatule  ; remettez  dans, 
la  poêle  , ce  que  vous  aurez  pafle  au 
travers  du. tamis  pour  le  faire  deffécher 
fur  le  feu  en  le  remuant  toujours  juf- 
qu’à  ce  que  votre  marmelade  foit  biem 
Épaiffe  ; fur  un  quarteron  de  cette 
marmelade , vous  ferez  cuire  ubc  livre, 
de  fucre  à la  grande  plume  : en  forant 
du  feu , après  l’avoir  remué  quelques 
tours , vous  y mettez  là  marmelade 
que  vous  travaillez  bien  avec  la  fpatu- 
ie  » en  remuant  toujours  jufqu’à  ce  que 
le  fucre  commence  à blanchit  autour 
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<îe  la  poêle  , que  vous  drelTerez  votre 
conferve  dans  les  moules  de  papier. 
Quand  elle  fera  froide,  vous  la.  cou- 
perez par  tablettes  à votre  ufage. 

Marmelade  de  verjus »■ 

15  0^  Egrainez  fix  livres  de  verjus 
prefque  mûr,  mettez  le  fur  le  feu  dans 
une  eau  prête  ^bouillir  ; quand  il  eftr 
monté  fur  l’eau , & qu’il  commence  è 
pâlir  , vous  le  rafraîchirez  un  peu  8c 
î’ôterez  du  feu  pour  le  couvrir  en  le 
îaiflant  dans  la  pijême  eau  pour  le  faire 
reverdir  : s’il  ne  l’étok  point  allez,  il 
faudroit  le  remettre  chauffer  dans  la 
mpme  éau  jufqu’à  ce  qu’il  foit  alfez 
verd , en  fuite  vous  I'égoutez  & palfe^ 
dans  un  tamispour  çntifer  le  plus  de 
marmeladp  que  yous  pqurrez  r en  le 
prelfant  forjr  avec  une  fpatule  ; mettez 
settp  marmelade  dans  une  poêle  fur  le 
•feu  .pour  la  faite  deflecher  jufqu’à  ce 
qu’dlç  fôit  bien  qpaifle , la  mette? 
tout  de  fuite  fur  un  plat  : faites  cuire 
au  calfé  autant  pelant  de  livres  de  fu- 
cre  que  vous  avez  de  marmelade  j met»- 
tçz  y la  marmelade  pour  la  bien  tra^ 
.vailler  avec  le  fucre  , jufqu’à  ce  qu’ils; 
(foient  incorporés  enfemble,  remettez' 
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fur  le  feu  en  remuant  toujours  aved 
une  fpatule  ; quànd  elle  fera  prête  à 
bouillir , vous  la  mettrez  dans  des  pots, 
& ne  la  couvrirez  que  quand  elle  fera 
tout  à fait  froide* 

. • ,v  Coings  confits  au  liquide,  - • c • 

'25*1.  Faîtes  bouillir  dans  de  l’eau 
Jufqu’à  ce  qu’ils  flechiflent  fous  les 
doigts,  des  coings  jaunes  & mûrs , après 
vous  les  retirez  à l’eau  fraiche  pour  les 
couper  par  quartiers.  Il  faut  les  peler 
proprement , en  ôter  les  cœurs  & les 
xejetter  à-  mefure  à l’eau  fraîche;  pre- 
nez autant  de  livres  de  fucré  que  vous 
avez  de  livres  de  coings , pour  le  faire  v 
cuire  au  grand  tifle.  Mettez  les  coings 
dans  le  lucre  pour  les  faire  bouillir  en* 
femble  fur  un  petit  feu , vous  aurez, 
foin  de  les  defcendre  de  teins  en  tems 
pour  les  ecumer.  Lorfque  vous  juge- 
rez: qu’ils  feront  affez  cuits  , vous  lefr 
©terez  doucement  du  fucre  pour  les 
mettre  dans  une  terrine  : achevez  de 
faire  cuirele  fiicre  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
grand  perlé  ; remettez  les  coings 
dans  le-  fucre- feulement  pour  les  faire 
chauffer  ; quand  ils  feront  à demr- 
broids»  vous  les  mettrez  dans  dès  pots* 


Digitized  by  Google 


CERNANT  LES  ÀLIMEtfS.  177 
fcjtiè  vous  ne  couvrirez  que  lorfqu’Lls 
feront  tout  à fait  froids 

Pâte  de  guimauve. 

2 yz.  Prenez  une  livre  déraciné  de 
guimauve  nouvelle,  que  vous  ratifiez 
& lavez  , coupez-la  par  petits  mor- 
ceaux pour  la  faire  cuire  , jufqu’à  ce 
qu’elle  s’ëcrafe  facilement  fous  les 
doigts , enfuite  vous  la  pafierez  dans 
une  étamine  avec  de  l’eau  de  fa  cuif- 
fon  ; bourez-la  avec  une  cuiller  , pour 
qu’il  n’en  refte  point  dans  l’étamine  j 
vous  mettez  tout  ce  que  vous  avez  pafi- 
fé  dans'  une  poêle  fur  le  feu  pour  la 
faire  defle cher  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
bien  épaifle , & qu’elle  quitte  la  poêle , 
en  la  remuant  toujours  avec  une  fpa- 
tule.  Faites  cuire  une  livre  de  fucre  à. 
la  grande  plume  , délayez-y  la  gui- 
mauve defiechée  ; tenez  fa  fur  un  feu 
trèsrdoux , pendant  que  vous  travaillé* 
rez  la  guimauve  avec  le  fucre  pour  les 
bien>  incorporer  enfemble  ; enfuite 
vous  ;dreflerez  votre  pâte  dans  les  mou> 
les , que  vous  mettez  fécher  à l’étuve* 

- Pajlillesde  reglijfe  pour  le  rhume * 

Prenez  un  qpartexon  de. 
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glifle  verte , que  vous  ratifier  &-  cou* 
cafiez  v mettez  la  dans  une  caftétiere 
avec  un  peu  d’eau , faites  la  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elle  ait  rendu  tout  fort 
foc  , & qu’il  relie  peu  d’eau  paflèz 
cette  eau  dans  un  tamis  en  preflant  la 
reglifie  ; mettez  fondre  dans  cette 
même  eau  une  once  de  gomme  adra- 
gante  ; lorfqu’elle  fera  fondue  vous  la 
paflerez  dans  une  fervierte  en  la  pref- 
lant fort  y mettez-la  dans  un  mortier 
avec  du  fucre  fin,  pilez  le  tout  enfemble? 
en  y ajoutant  toujours  du  fucre  fin,jufo 
qu’a  ce  que  vous  ayez  une  pâte  ma- 
niable , que  vous  retirerez  du  mortier 
pour  en  former  des  palliiles  de  là  gran*- 
deur  delfein  que  vous  voudrez  » 8c 
«jue  vous  mettez  fécher  à l’étuve.. 

Raijin  en  chemife ^ 

a $4^  Prenez  le  raifin  que  vous  vou- 
drez, pourvu  qu’il  foit  mnrj  le  cliafo 
fêlas  & le  mufcat  font  les  meilleurs  5; 
détachez-les  par  petites  grapes  , & 1er 
mettez  tremper  dans  du  blanc  d’œuf  à: 
moitié  fouetté  ; enfuitevous  les  ma- 
niez un  peu  dans  les  mains  pour  qu’il* 
relie  peu  de  blanc  d’œuf.  Il  faut  tour 
de  fuite  les  mettre  dans  du-  fucre  fit^ 
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Un  peu  chaud  ; quand  elles  auront  pris' 
fiicre  par  tout  & qu’elles  feront  féches* 
vous  les  dreilerez  delà  façon  que  vous; 
jugeréz  à propos. 


Ratafiai  de  raijln  mufcar, 

* * i • 

a y y.  Prenez  du  rai  fin.  mufcat,  qu£ 
loit  très-mûr  , écrafez  - en  tous  les; 
grains  pour  en  tirer  tout  le  jus  , que- 
vous  paflez  dans  un  tamis  , en  les  prêt- 
fant  fort  avec  la  fpatule.  Sur  deux  pin- 
tes de  ce  jus,  que  vous  mettez  dans, 
une  cruche  r mettez-y  avec  deux  pin- 
tes de  bonne  eau-de-vie  une  livre  de 
fuçre , un  demi  gros  de  canelle  ; bou- 
chez bien  la  cruche  avec  un  bouchons 
de  liège  & un  parchemin  mouillé;  met* 
tez  infufer  votre  ratafiat  au  foleil  pen- 
dant cinq  ou  fi*  jours  ; enfuite  vous  le- 
paflerez  à la  chauffe.  Lorfqu’il  fera, 
tien  clair,  vous  le  mettrez  dans  des» 
bouteilles  que  vous  aurez  foin  de  biens 
boucher. 

Syrop  de  pommes.. 


a Coupez  par  petits  morceaujc 
la  quantité  de  pommes  de  reinete  que 
vous  voudrez.  Mettez-fes  dans  une- 
p pèle  avec  très? peu.  d’eau  ,,  faites  lef 
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cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  en  mai*'-' 
melade  , après  vous  les  paflerez  au  ta- 
mis pour  en  tirer  le  plus  de  jus  que 
vous  pourrez  ; fur  une  chopine  de  ce; 
/ jus  , faites  cuire  deux  livres  de  fucre 
à la  grande  plume  , mettez-y  le  jus  des 
pommes,  pour  le  faire  bouillir  jufqu’a 
ce  qu’il  foit  en  frop  fort,  & le  mettrez 
dans  des  bouteilles , quand  il  fera  prek 
que  froid.  Ce  firop  peut  fe  garder 
longtems. 

Curons  > Bergamotes » Cedras  y pour 
confire , 

a 17.  Prenez  des  citrons  pour  les 
tourner  ; à mefure  que  vous  les  aurez 
tournés , vous  leur  ferer  une  ouver- 
ture de  forme  ronde  du  côté  de  la 
queue  , & les  jetterez  dans  l’eau  ; en- 
fuite  votis  les  mettrez  dans  une  marr 
mitte  pour  les  faire  bouillir  à grande 
eau  ; vous  aurez  foin  d’y  regarder  de 
temps  en  temps  , en  piquant  une  grofie 
épingle  dedans  quand  elle  entrera  ar~ 
fément , c’eft  une  marque  qu’ils  fonr 
alTez  blanchis  ; retirez-les  dans  l’eau, 
fraîche  pour  les  vuider.  L’on  a pour 
ces  fortes  de  fruits  des  cuillères  à vui- 
der ; quand  on  n’en  a point,. on  prend 
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une  cuiller  à caffé  ; lorfqu’ils  feront 
bien  vuidés , vous  les  mettrez  égouter. 
Prenez  du  fucre  ; je  ne  dis  pas  la  quan- 
tité , parce  que  je  ne  fais  point  la  grof- 
feur  des  fruits  ; mais  vous  pouvez  met- 
tre pour  commencer  une  demi-livre 
par  pinte  de  fruit.  Quand  votre  fucre 
fera  clarifié  , mettez-y  vos  fruits,pour 
leur  faire  faire  cinq  ou  fix  bouillons  ; 
retirez-les  du  feu  pour  les  mettre  dans 
une  terrine  jufqu’au  lendemain  , que 
vous  recommencerez  la  même  chofe, 
en  les  augmentant  de  fucre.  Pour  la 
troifiéme  fois  , vous  les  égouterez  & 
donnerez  trois  ou  quatre  bouillons  au 
firop  , que  vous  jetterez  delfus  & les 
laiflerez  deux  jours  , &.  les  augmente- 
rez de  fucre , s’ils  en  ont  befoin , par- 
ce qu’il  faut  qu’ils  baignent  dans  leur 
firop , & que  le  firop  foit  au  grand  per- 
lé à la  derniere  cuiffon,  & leur  donnez 
pour  les  finir  trois  ou  quatre  bouillons; 
en  fuite  vous  les  mettrez  dans  des  pots, 
l’ouverture  en  haut.  La  bergamote  ; 
l’orange  aigre  , la  lime,  le  confifent 
de  la  même  façon. 

Oranges  en  puits . 

j 5 8.  Prenez  dé  belles  oranges  de 


# 
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Portugal , coupez  le  delfiis  en  forint 
de  couvercle;  donnez  quelques  coups 
de  couteau  dans  la  chair , fans  percer 
la  peau  ; faites  entrer  du  fucre  fin  danf 
la  chair  des  oranges;  remettez  le  couT 
yercle  defluSj  fi  vous  voulez , & fervez* 

Marons  en  chemife • 

a 5 9.  Faites  griller  des  menons  fur 
un  petit  feu  pour  ne  les  point  colorer, 
jufqu’à  ce  que  vous  puifiîez  enlever 
facilement  les  deux  peaux  , en  fuite 
vous  les  trempez  dans  du  blanc  d’œuf 
fouetté  en  neige , & les  roulez  tout  de 
fuite  dans  du  fucre  fin  , mettez  les  fur 
des  tamis  pour  faire  fécher  à l’étuve* 

Pajîillages  ou  ingrédient  de  cajfe. 

2 66.  Pour  faire  une  livre  de  paffil- 
lages  de  caffé , vous  faites  fondre  avec 
un  peu  d’eau  une  once  de  gomme 
adragante  ; lorfqu’elle  fera  fondue 
paflée  dans  un  linge , vous  la  mettez 
dans  un  mortier  avec  deux  onces  de 
cafte  pulvéFifé  & paffé  au  tambour  ? 
mettez-y  du  fucre  fin  peu  à peu  à me- 
fure  que  vous  pilez  , jufqu’à  ce  que 
vous  ayez  une  pâte  maniable  que  vous 
©tez  du  mortier,  pour  en  former  tour? 
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tes  fortes  de  paftilles  ou  ingrédiens  , 
comme  des  coquillages , des  petit  pois , 
des  doux  de  gérofle  , des  grains  de 
i>led , des  grains  de  caffé , des  paftilles 
de  différentes  grandeurs  & marquées 
de  différens  cachets. 

MaJJèpains  de  pijlache  à la  comete . 

260,  Pilez  très-fin  une  demi-livre 
de  piftaches  échaudées',  mettez-y  en 
les  pilant  un  peu  de  fucre  fin  , pour 
qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile  j fai- 
tes cuire  à la  grande  plume  un  quarte- 
ron & demi  de  fucre  ; mettez-y  les  pif- 
taches pilées  j pour  les  faire  aeffécner 
avec  le  fucre  fur  un  très-petit  feu  , juf- 
qu’à  ce  que  les  touchant  avec  les  doigts, 
elles  ne  fe  collent  point  après  ; mettez 
votre  pâte  fur  une  table  , poudrez  la 
deffus  & deffous  de  fucre  fin  : abattez- 
la  avec  le  rouleau , de  l’épaiffeur  d’un 
petit  écu , pour  la  couper  en  étoiles  où 
il  y ait  une  petite  queue  ; mettez  vos 
maffepains  fur  une  feuille  de  papier 
blanc } pofez  deffus  un  couvercle  de 
four  de  campagne , avec  un  peu  de  feu 
deffus  > faites  les  cuire  doucement* 
Lorfqu’ils  feront  cuits  d’un  coté , voujj 
les  retournez  (ans  deflus-defTous , pour 
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mettre  fur  le  côté  qui  n’eft  point  cuit/ 
Une  glace  faite  avec  un  peu  de  blanc 
d’œuf,  quelques  gouttes  de  jus  de  ci-'  ' 
tron  , & du  fircre  fin  paffé  au  tambour;* 
remettez  le  couvercle  fur  les  maflfe- 
pains,  pour  faire  cuire  la  glace. 

Conferve  de  candie. 

t 

a 6t.  Delayez  dans  une  aflîette  avec 
deux  ou  trois  cuillerées  de  fucre  cla- 
rifié, un  gros  de  canelle  en  poudre, 
paffée  dans  un  tamis  très- fin  , enfuite 
vous  la  mettez  dans  une  demi-livre  de 
fucre  cuit  à la  grande  plume  ; remuez 
bien  la  canelle  avec  le  fucre , pour  les 
bien  incorporer  enfemble;  verfeztout 
de  fuite  votre  conferve  dans  des  mou- 
les de  papier.  Quand  elle  fera  prife, 
vous  la  couperez  par  tabletttes  à votre 
ufage. 

Gaufres  à la  crime. 

262.  Suivant  la  quantité  de  gaufres 
que  vous  voulez  faire , delayez  autant 
de  farine  que  de  fucre  fin  avec  un  peu 
d’eau  de  fleurs  d’orange  & de  la  crêmr 
bien  douce , que  vous  délayez  peu  à 
peu  pour  qu’il  n’y  ait  point  de  grume- 
lots.  Il  faut  que  cette  pâte  ne  fort  tôt 
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trop  claire  ni  trop  épaifle,  qu’elle  file 
en  la  verfant  à la  cuiller  ; faites  chauf- 
fer le  gaufrier  fur  un  fourneau&le  frot- 
tez des  .deux  côtés  avec  de  la  bougie 
blanche  ou  du  beurre  frais  pour  le 
grailler;  mçttez-y  eqfuite  une  bonne, 
cuillerée  de  votre  pâte,  & ferme?  le 
gaufrier  pour  le  mettre  fur  le  feu;  après 
l’avoir  fait  cuire  d’un  côté , vous  le 
retournez  dç  l’autre.  Lorfque  yous 
jugerez  que  votre  gaufre  eft  cuite,  yous 
ouvrez  le  gaufrier  pour  voir  fi  elle  eft 
d’une  belle  couleur  dorée  , également 
cuite,  vous  l’enlevez  tout  de  fuite  pour 
la  pofer  fur  uq  rouleau  fait  en  cheva- 
let ; appuyez  la  main  deftiis  pour  lui 
faire  prendre  la  forme  du  rouleau  ;laif' 
fez-la  fur  le  chevalet,  jufqu’à  ce  que 
vous  en  ayez  faite  une  autre  de  la  mê- 
me façon;  pendant  qu’elle  cuit,  vous 
ôtez  celle  qui  eft  fur  le  chevalet  , pour 
la  mettre  fur  un  tamis  ; mettez  à iqe- 
fure  celle  que  vous  ôtez  du  gaufrier  fur 
le  rouleau,  Ç>uand  elles  feront  toutes 
faites  , mettez  le  tamis  où  font  les  gau.- 
fres  à l’étuve  , pour  les  tenir  féche- 
ment  jufqu’à  ce  que  vous  ferviez  : eq 
faifant  les  gaufres , fi  elles  tenoient 
après  le  gaufrier , il  faudroit  le  frotter 
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legerement  avec  de  la  bougie  ou  du 
beurre. 

Dragées  de  nompareille . 

263.  Il  faut  piler  de  la  graine  dé 
celeri  , après  l’avoir  fait  fécher  à l’é- 
tuve ; lorf qu’elle  eft  pilée,  vous  la  paf-„ 
fez  dans  un  tamis  fin  ; mettez  la  dans 
une  grande  poêle  à provifion  avec  du 
fucreau  liflTé , en  lui  donnant  plufieurs 
couches,  comme  aux  dragées,  jufqu’à 
ce  que  vous  voyez  qu’elle  ait  pris  fu- 
cre  i fur  la  fin , avant  que  de  les  finir, 
vous  leur  donnez  la  couleur  que  vous 
voulez  , avec  les  couleurs  dont  on  fe 
fert  à l’office.  Vous  les  ferrerez  dans 
un  endroit  fec. 

Sucre  d'orge . 

2^4.  Mettez  de  l’orge  dans  une  caf- 
fetiere  avec  de  l’eau  pour  la  faire  bouil- 
lir , jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit,  & qu’il 
refte  peu  d’eau  ; paflez  cette  eau  dans 
une  ferviette  , en  la  tordant  fort  pour 
tirer  l’expreffion  de  l’orge  ; laiflez  re- 
pofer  pour  la  tirer  au  clair  ; vous 
la  mettrez  dans  un  fucre  clarifié  pour 
les  faire  bouillir  enfemble  jufqu’a  ce 
que  le  fucre  fôit  cuit  au  caramel  i que 
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vous  l’ôtez  promptement  pour  le  ver- 
fer  fur  des  feuilles  de  cuivre  frottées 
legerement  avec  un  peu  de  bonne  hui- 
le d’olive.  Lorfque  votre  fucre  com-j 
mence  à fe  durcir  , vous  le  coupez  en 
long , & l’arrondiffez  pendant  qu’il  eft 
tout  chaud, 

Neftar. 

26  Prenez  trois  gros  citrons , ôtez- 
en  l’écorce  , coupez  les  en  tranches 
bien  menues  & les  mettez  dans  un  pot 
avec  quatre  pommes  de  reinette , pe- 
lées & coupées  par  morceaux  , une 
cuillerée  d’eau  de  fleur  d’orange  , un 

Êeu  de  canelle  , une  pinte  de  vin  de 
iourgogne  , une  livre  de  fucre  ; faites 
infufer  le  tout  enfemble  bien  couvert 
pendant  24  heures  , enfuite  vous  le 
pafTerez  à la  chauffe  & le  mettrez  dans 
des  bouteilles. 

Hypocras. 

266.  Mettez  dans  une  cruche  deux 
pintes  de  vin  de  Bourgogne  avec  une 
livre  & demie  de  fucre  , les  zeftes  d’un 
citron  , fix  doux  de  gérofle , la  moitié 
d’une  mufcade  , un  bâton  de  canelle , 
une  douzaine  d’amandes  douces  un  peu 
çoncafîees -,  flx  feuilles  de  macis  ; bou- 
chez bien  la  cruche  & laiffez  infufer 
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pendant  24  heures,  enfuite  vous  paf- 
îerez  votre  hypocras  à la  chauffe  & le 
mettrez  dans  des  bouteilles* 

Cornichons  de  bled  de  Turquie. 

2 67.  Il  faut  prendre  du  bled  de  Tur« 
quie  pendant  qu’il  eft  verd  , & encore 
en  moelle  ; faites  le  cuire  à moitié  dans 
de  l’eau  , après  l’avoir  rafraîchi  dans 
une  autre  eau  , vous  le  mettrez  égou- 
ter  & confire  de  la  meme  façon  que  les 
cornichons.  Ils  vous  ferviront  au  mê- 
. me  ufage. 

Fricandeau  de  veau  à V Autriche» 

z 68.  Préparez  de  la  rouelle  de  veauj 
comme  pour  des  fricandeaux  ordinai- 
res , lardez  chaque  morceau  de  filets 
de  cornichons  & d’anchois,  piquez  le 
defllis  avec  du  petit  lard , faites  blan- 
chir un  moment , lit  cuire  avec  du 
bouillon  fans  fel,  un  bouquet  de  fines 
herbes  : finiffez  & glacez  comme  les 
autres  fricandeaux. 

Andouillettes  au  petit  lard • 

2 69.  Coupez  très-mince  de  la  rouel- 
le de  veau  de  la  longueur  de  quatre 
doigts  & large  de  trois , étendez  deffus 

une 
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«ne  farce  que  vous  faites  avec  les  ro- 
gnures de  la  rouelle  que  vous  avez 
coupées,  vous  les  paflèz  -fur  ie  feu  avec 
un  morceau  de  beurre , perfil , cibou- 
les , échalottes  hachées.  La  v^nde 
étant  froide , hactaezda  avec  de  la  graif- 
fe  de  boeuf , aflaifonnez  de  fel  poi- 
vre , liez  de  trois  jaunes  d’œuf , roulez 
en  long  & ficelez  les  andouillettes-,  fai- 
tes cuire  avec  bon  bouillon  , un  bou- 
quet; la  cuidon  faite^  prenez  le  fond 
de  la  fauce  que  vous  paflèz  au  tamis  , 
dégraiffez  , mettez-y  un  peu  de  blanc 
de  veauj  faites  réduire  au  point  d’une 
fauce,  deficelez  les  andoudlettes  que 
vous  eiluyez  de  leur  graiffe , dreflèz 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
mettez  par-defius  du  petit  lard  coupé 
en  dez,  que  vous  aurez  fait  cuire  dans 
une  friture  : fèrvez  la  fauce  deffus  un 
filet  de  vinaigre. 

. Gigot  de  mouton  au  ris  de  veau . 

270..  Lardez  de  gros  lard  un  gigot 
de  mouton  que  vous  faites  cuire  à la 
braife,  paflèz  fur  le  feu  un  ris  de  veau 
blanchi,  coupé  en  deux,  des  champi- 
gnons , deux  culs  cTartichaux  coupés 
en  deux  & cuits  à moitié  dans  l’eau 
Tome  L N 
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avec  un  morceau  de  beurre  & un  bou~ 
quet  ; mettez-y  une  pincée  de  farine  % 
mouillez  de  bouillon  , blanc  de  veau* 
fel , gros  poivre  , faites  cuire , degraifi 
fez  le  ragoût  étant  cuit , paflez  y un 
jus  de  citron  ; fervez  fur  le  gigot. 

Gigot  de  mouton  en  vénaifon. 

271.  Piquez  de  menu  lard  le  defiiis 
d’un  gigot , faites  le  mariner  pendant 
douze  heures  daçs  une  marinade  tiède 
faite  avec  de  l’eau,  vinaigre,  un  citron 
en  tranches , ail , mufcade  , doux  de 
gérofle,  tranches  d’oignons,  corian- 
dre écrafée  , thim  , laurier,  bafilic, 
perfil  , ciboules  , fel , poivre  ; faites 
le  cuire  à la  broche  , en  l’arrofant  de 
fa  marinade  ; fervez  avec  une  fauce 
relevée  ; ou  fi  vous  voulez  , prenez  la 
marinade  qui  vous  a fervi  pourarrofer 
le  gigot  , paflez-la  au  tamis,  réduifez 
fur  le  feu  au  point  d’une  fauce,  met- 
tez y un  peu  de  beurre  , faites  lier  & 
fervez.  Si  vous  fervez  cette  fauce , ne 
mettez  que  très-peu  de  fel  dans  la  ma' 
jinade. 

Langue  de  mouton  en  fur-tout , 

* 

Faites  cuire  deux  langues  do 
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mouton  à la  braife , coupez- les  en  deux, 
mettez  entre  chaque  morceau  de  la 
farce  de  volaille , deux  tranches  de 
veau  deflus  & deflbus , foudez  les  bords 
des  tranches  avec  de  l’œuf  battu,  pour 
les  faire  tenir;  que  la  farce  & les  lan- 
gues ne  paroilfent  point  ; enveloppez 
de  crepine  , mettez  le  refte  de  la  cré- 
pine dans  le  fond  d’une  calferole , les- 
langues  delfus  avec  un  bouquet.,  vin 
blanc , un  peu  de  fel , fines  épices , fai- 
tes cuire  à très-petit  feu  ; la  cuiflon 
étant  faite  , prenez  en  le  fond  de  la 
fauce  que  vous  palfez  au  tamis  , de- 
gra|fTez , mettez-y  un  peu  de  blanc  de 
veau,  mettez  égouter  les  langues  & les 
elfuyez  de  leur  graille  avec  un  linge 
blanc  , dreflez  fur  le  plat  la  fauce  de£ 
fus. 

Cervelle  de  mouton  aux  petits  oignons 
a ïetuvee. 

273.  Prenez  fix  cervelles  de  mou-* 

. ton  que  vous  faites  dégorger  dans  l’eaif 
tiède  , & blanchir  un  moment , met- 
tez cuire  avec  bardes  de  lard , une  clo- 
pine de  vin  blanc , un  bouquet  de  per- 
fil , ciboules,  une  goulfe  d’ail , deux 
xocamboles , trois  doux  de  gérofle  4 

,Nij 
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une  branche  de  bafilic , des  petits  ol* 
gnons  blancs  & blanchis  un  demis- 
quart  d’heure  à l’eau  bouillante  , Tel  « 
gros  poivre.  JL>a  cuiflon  faite,  dref- 
fèz  les  cervelles  fur  un  plat , les  petits 
oignons  autour  , garnifiez  avec  des 
croûtes  de  pain  paflees  au  beurre,  ferr 
vez  deflus  une  bonne  fauce  au  blanc 
<ie  veau. 

Pieds  d*  mouton  en  canndon , 

274.  Faites  cuire  douze  pieds  dans 
qne  bonne  braife,  deflçlez-les  & faites 
mariner  av.çc  un  peu  de  verjus  , fel , 
poivre , échalottes,  efluyez  de  leur  ma- 
rinade , pour  farcir  Je  dedans  d’une 
farce  faite  de  fpyes  de  vplaille , moelle 
(de  i?œufs , fines  herbes  f aflaifonne? 
& liez  de  jaunes  d’ceufs  , roulez  le? 
pieds  ôf  trempez  de  leur  longueur 
pans  une  pâte  faite  avec  farine , un 
peu  d’huile , deux  blancs  d’œufs  fouet- 
tés,  fçl , delayez  ayec  vin  blanc;  faites 
frirç , fervez , garnis  de  perfil  frit. 

Pour  faire  différantes  efpe'ces  de  boudinsr 

£7 y,  i°,  Le  boudin  ordinaire.  Vous 
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la  quantité  que  vous  en  voulez  faire,’ 
àvec  du  fairidoux  que  vous  paffez  fut 
le  feu  jufq'u’à  ce  qu’if  foit  cuit,  méttez 
àvec  de  la  panne  coupée  én  dez , dù 
fang  & un  quart  de  crème' , fel  fin1, 
fines  épices,  mêlez  lu  tout  ensemble 
' & l’entonneZ  dans  des  boyaux  de  l'a 
grandeur  que  vous  jugerez  à propos, 
ficelez  à chaque  bout  ; q\ië  les  boyaux 
ne  foient  pas  trop  pleins  ; mettez-les 
dans  l’eau  bouillante  pour  lés  faire  cul- 
te. Fout  voir  S’ils  font  cuits  , vous  les: 
pique'z  ; fi  le  fang  nè  fort  plus , c’eft 
ûne  m'arque  qü’ils  folit  cuits.-  Sî  vous 
les  voulez  plus  délicats  , faites  cuire 
de  l’oignon  de  la'  même  façon  ; fur 
une  cho'pînë  de  fang',  mettez  un  demi- 
feptier  de  crème , huit  jaunes  d’ oeufs 
avec  les  blancs  fouettés , une  livre  8c 
demie  de  panne  coupée  en  filets  , l’afi- 
faifonnement  & la  façon  de  même, 

2°.  Le  boudin  de’  foyeS.  Hachez  fii 
•foyes  gi'asj  alitant  de‘  panne  en  dez  , 
~ùn  demi'-  feptier  de  crème' , oignons 
paffés  comme  atix  précédées  avec  uil 
peu  d’échalottes  , fel  , fines  épices , 
finifTez  de  même.  Cette  quantité  peufc 
lour-nir  fix  morceaux  de  boudin-. 
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30.  Le  boudin  blanc.  Vous  palîê* 
de  .l’oignon  comme  au  précédent. 
Quand  il  eft  cuit,mettez-y  de  la  mie 
de  pain  dellechée  dans  du  lait  , de  la 
panne  coupée  en  dez , de  la  chair  de 
volaille  cuite  à la  broche,  hachez  une 
chopine  de  bonne  crème  épailïe,&fix 
jaunes  d’œufs  , fel , fines  épices , mê- 
lez le  tout  enfemble  & faites  cuire 
comme  les  précédens.  Il  faut  moins 
ce  temps  pour  la  cuiflon.  Si  vous  les 
faites  cuire  dans  du  lait  , ils  feront 
meilleurs  : étant  froids,  vous  les  faites 
griller  fur  une  caille  de  papier  ; le 
boudin  noir  fe  met  fimplement  fur  le 
gril.  . \ . , * 

Le  boudin  blanc  commun  fe  fait 
à moins  de  frais  ; mettez  dans  une  caf- 
ferole  de  l’oignon  haché  , faites  cuire 
de  même  ; mettez  y deux  poignées  de 
mie  de  pain  que  vous  aurez  fait  trem- 
per pendant  deux  heures  avec  trois 
denn-feptiers  de  lait  ou  de  crème  >, 
dix  jaunes  d’œufs  une  livre  de  pan- 
ne coupée  en  dez  , afiaifonnez  de  fel, 
fines,  épices  : finiflez  comme  le  pré- 
dent. 

Le  boudin  de  perdrix  , fai  fan ^ la- 
pin , fe  fait  de  même  ; prenez  celui 
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rjue  vous  fouhaiterez  des  trois , après 
avoir  été  cuit  à la  broche,  hachez- en 
la  chair,  mettez  les  débris  infufer  au 
moins  deux  heures  dans  une  chopinp 
de  crème  , paflez  après  cette  crème 
au  tamis  , & mettez  y un  peu  de  mie 
■de  pain  , la  chair  du  gibier  hachée., 
de  la  panne  coupée  en  dez , huit  jaunes 
d’œufs,  fel,  fines  épices,  oignon  cuit 
haché , mêlez  le  tout  enfemble  & finif- 
fez  comme  le  boudin  ordinaire. 

Le  boudin  d’écrevifles  : vous  pre- 
nez un  quarteron  d’écrevifTes  que  vous  k 
faites  bouillir  un  moment  épluchez- 
en  les  queues  que  vous  mettez  à parc 
avec  les  œufs  , fi  elles  en  ont , pilez 
toutes  les  coquilles  pour  faire  un  beur- 
,re  d’écreviffes  ; coupez  les  queues  eji 
.dez,  de  la  panne  en  dez  , que  vous 
mêlerez  avec  le  beurre  d’écrevifTes , 
blanc  de  volaille  cuit  à la  broche  ou 
-haché , de  la  mie  de  pain  mitonnée 
•dans  de  la  crème  * les  œufs  d’écrevif- 
•fes , & dix  jaunes  d’œufs  cruds  , féL 
fines  épices , délayez  bien  le  tout  en- 
.fiemble  & l’entonnez  dans  des  boyaux. 
Faites  cuire  comme  le.  boudin  blanc  de 
grillez  de  même* 

Pour  faire  le  beurre  d’écrgvifTe,» 

Miv 
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vous  prenez  les  coquilles  qui  doi- 
vent être  pilées  très-fines  S mettez- 
Jes  dans  une  cafferole  avec  trois 
quarterons  de  beurre  fin , faites  bouil- 
lir à petit  feu  pendant  une  heure , paf- 
fez  enfuite  dans  une  étamine  à force 
de  bras  j en  le  bourant  avec  une  cuil- 
ler de  bois.  Il  faut  qae  le  beurre  foit 
d’un  beau  rouge  U il  peu t vous  ferviv 
pour  toutes  fortes  de  fauces  qui  font 
aux  écreviflés. 

Pour  faire,  des  faucijfer  délicates* 

27 6.  Prenez  de  la  . chair  de  cochon, 
où  il  y a plus  de  gras  que  de  maigre, 
que  vous  hachez  avec  perfil , ciboules, 
fel , fines  épices  , plein  une  cuiller 
d’eau-de-vie , mêlez  le  tout  enfemble,. 
& le  mettez  dans  des  boyaux  de  la. 
grOÜeur  que  vous  voulez  faire  les  fau- 
cilles j ficelez , faites  griller- 

Pour  les  faucilles  aux  truffes  ; à lia 
place  de  perlilôt  ciboules,  vous  y men- 
iez des  truifes  hachées  , finiiTez  de.  mê- 
me. - • V 

A l’égard  des  foucilfes  an  vin  de 
champagne  & au  vin.  du  Rhin,  vous: 
prenez  de  la  chair  comme  lés  précé- 
(Lentes , que  vous  ne.  hachez  pas  ce  peu?  , 
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dahc  fi  fine  ; faites  la  prendre  goût  dans 
le  vin  , mettez  après  égoufer , & afiai- 
fonnez  de  fei  ,-- fines  épices,  .finifiez  de 
meme* 

Les  faucilfes  à-la  moülle-fe  font  eki? 
prenant  ' de /la- rouelle  de  Veau-,  que; 
Vous  hachez.-,  de  la  moelle  de  boeuf; 
Coupée  en  dez',  afiaifonnez  de  perfil 
-ciboules,  fei,  fines  épices  :•  Huiliez  de 
même; 

Ahloitillei  de  Tçojes'. 

ï77.  Prenez  dès  boyaux  de  cochon, 
propres  pour-  faire  des  andouilles  ; 
après  quhls  font  biem  lavés  , faites  les 
tremper-  avec  une-  fraize-  de  veau  ou- 
d’agneau  dans  du  vin-  blanc , fel,  poi- 
vre , oignons  en* tranche-,  ail-,*  thim, 
laurier , bafilic , mettez  après  égouter, 
coupez  fa  fraize-  en-  filets  avec  de  la 
panne  en  filets afiaifonnez  de  felfiiT, 
fines  épices,  un  peu  d’anis  pilé-,-em>- 
plifiez  les  boyaux  de  façon  qufils  ne 
forent  pas  trop  pleins  , ficelez  les  deux 
bouts  , faites  cuire-  dans  du-  bouillon 
avec  un  p eu  dé panne  , Un  bouquet  de 
perfil,-  ciboules,-  ail,  thint,  laurier’, 
bafilio,  fei  , poivre,- oignon;-  La;cuif-\ 
f-on  faite- , laiflez  refroidir  dedans  * fer-, 
Vez  grillées.* 
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' Poularde  glacée  au  blanc  de  veau, 

*78.  Prenez  une  poularde  que  vous 
flambez,  vuidez  , troulfez  les  pâtes 
dans  le  corps  ,.applatilïez  fans  la  dé- 
chirer , piquez  tout  le,  defiïis  & les 
cuilfes  avec  de  menu  lard , faites  trem- 
per dans  l’eau  & blanchir  un  moment 
a l’eau  bouillante  ; faites  cuire  dans 
une  cafTerole  avec  bon  bouillon , tran- 
ches de  veau  coupées  fort  minces  & 
blanchies  un  moment,  un  peu  de  jam- 
bon , un  bouquet.  La  cuilfon  faite , 
palfez  la  fauce  au  tamis , faites  réduire 
en  glace  , prenez  trois  oü  quatre  plu- 
mes de  volaille  bien  propres  , que 
Arous  trempez  dans  la  glace,  que  vous 
•mettez  à mefure  fur  la  poularde  de 
cette  façon  j; vous  ne  caliez  point  le 
Jard  , & glacez  également  ; . détachez 
ce  qui  refte  dans  la  caflerole  avec  un 
peu  de  bouillon  , du  blanc  de  veau , 
mettez- y un  jus  de  citron,:  fervez. 

Cuijfe  de  poularde  à la  Gafcogne. 

*79,  Faites  blanchir  un  moment  à 
l’eau  bouillante  quatre  cuilles  de  pou- 
larde , laiflez-les  avec  filets  de  jam- 
bon & d’anchois  defaiés , faites  ma- 
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ïîner  les  cuilfes  avec  un  peu  d’huile  & 
jus  de  citron  ; prenez  un  morceau  de 
beurre  ou  lard  râpé,  que  vous  mêlez 
avec  perfil , ciboules , champignons , 
échalottes  hachées  , fine?  épices,  point 
de  Tel,  abattez  une  pâte  brifée  en  qua- 
tre morceaux  de  l’épaifTeur  d’un  petit 
écu  , mettez  une  cuiffe  dans  chaque 
morceau  avec  les  fines  herbes,  enve- 
loppez, faites  cuire  au  four.  La  cuif- 
fon  faite , Ôtez  la  pâte , dreffez  les  cuif- 
fes  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
mettez  delTus  une  fauce  à la  Gafcogne. 

Dindon  dans  fon  jus . 

a8o,  TroufTez  un  dindon  après  IV- 
Voir  flambé  & vuidé  , faites  le  revenir 
.dans  un  peu  de  graille  du  derrière  de 
la  marmite  i foncez  une  cafTerole.de 
tranches  de  veau  blanchies  j mettez 
je  dindon  defiiis,  l’eftomach  en  def* 
lous  , couvrez  de  bardes  de  lard., 
mouillez  avec  un  demi  verre  de  bouil-  ■ 
Ion  , fel  , gros  poivre  , un  bouquet , 
faites  cuire  à très-petit  feu  , palfez  la 
fauce  au  tamis  & degr^ifTez , mettez-y 
Un  peu  d’échalottes  ; fi  vous  voulez 
Servez  fur  le  dindon* 
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Dindon. ÿr as  farci  de.  truffés.. 

2.3' i ..  Prenez  un  petit  dindonneau: 
biengras , que  vous  flambez  & vuidez  >. 
faites  une  farce  avec  fon  foye,  quatre 
truffes  hachées,,  perfil,  ciboules  , un. 
peu.de  fel  gros  poivre,  lard  râpé  ,. 
liez- de  deux  jaunes  d’œufs  -,  détachez, 
là  peau  de  l’èftomaeh  d’avec  la  chair  „ 
mettez-  y de-cette  farce  & le  rafle  dans; 
le  corps,  coufez  le  afin  qu’elle  ne  for- 
te pas.,  faites  cuire-à  la  broche- enve*-- 
loppé  de-lard  & de  papier , aprt  s l’iP- 
v.oir  fait  refaire,  fur  le.-  feu.  avec  du: 
beurre.  Pour  la  fauce-,  mettez  dans; 
■une  caflerolë'un  peu,  de  beurre  avec; 
perfil!,.  ciboules*  truffes  , le  tout- ha** 
ché  ,.paffez  fur  ie  feu,,  mettez  y' une: 
pincée  de  farine,  mouillez  de  bouillon»,  v 
vin»  blanc  ,,  un  pemde^blanc  de  veau*,, 
fëites  cuire  , degraifler  & réduire  au: 
point  d’uné  fauce-,  aflâifonnez  de:fell„ 
gros  poivre,. fer vez  fur;  le-dindonneaui. 

Fricajfées  de  poulets'  dk  plujieurs  efpecesi.  ’ 

2&T..  Prenez-  deux:  moyens  poulets;  , 
Bien.en-chair.,.que. vous  flambez-,. éplu-- 
aKez'&.vuidez-,  faites  refaire,  lès- pâtes; 
jjouc  les,  épluche#  »,  vuidez:  le;  g^fier* 
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©tez  l’amer  des  foyes , coupiez  chaque? 
poulet  par  membre , faites  dégorgerai 
Feau  tiède  & bien-égcmter  fur  un  carîiis; 
ou  dans  une  paffoire , mettez- les  dan& 
une  cafferole  avec  un  morceau  de  beur- 
re , des  champignons,  un  bouquet  de; 
perfil , ciboules  j une  goùffed’àih  deuîC 
rocambol'es  , deux  doux  de  gérofleV 
un  peu- de  bafilic , pafTez  fur  le  feu:;; 
metrez-y  une  pincéede  farine,  mouil- 
liez avecdu1  bouillon, faites  cuire-,  alfah- 
fbnnez  de  feligros  poivre-,  & faites  ré- 
duire à- très- peu  de  fauce, faites  uneiiai- 
fbn  dé-  trois  jaunes  d’eouf  avec  de  la1, 
crème , un  peu  de  mufeade1,  du  perfili 
blanchi,  hachez  en  fervant,  un  filet  de; 
vinaigre  blanc.  Une  autre  fois  pour 
changer , vous  »e  mettrez  qu’utr  pou- 
let avec  un-  ris  de  veau- blanchi’,  cou— 
péèn  quatre  morceaux  ; à la- place  dis; 
champignons,  mettez  des  mouflerons;. 

Les  fricaflees  au  blanc  de  veau  le; 
font- delà  même  façon-,  vous  mouillez-, 
avec  du  jus  du  blanc  de  veau-,  un  verrê: 
de  vin  blanc  , dégraiffez  , fervez  ài 
courtefauce;  La  fricaffée- aux  truffés; 

fait. comme,  celle:  au  blanc  de  veau.; 
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Pigeons  à la  princejje, 

283.  Faites  refaire  legerement  fîx 

Î>etits  pigeons  plumés  à fec , fendez* 
es  un  peu  fur  le  dos  pour  mettre  dans 
chacun  une  truffe;  foncez  une  tranche 
- de  veau  blanchie , mettez  deffus  les 
pigeons  avec  un  peu  d’huile,  fel,  gros 
poivre,  perfil  , ciboules  , champi- 
gnons , le  tout  haché  , couvrez  de  bar- 
des de  lard  , mouillez  avec  un  verre 
de  vin  de  champagne , faites  cuire  à 
petit  feu  fur  de  la  cendre  chaude.  La 
cuilTon  faite , retirez  les  pigeons  que 
vous  efi'uyez  de  leur  graiffe  , mettez 
du  blanc  de  veau  dans  la  cuiflon  avec 

S v ' 

un  peu  de  bouillon  , faites  bouillir  un 
inftant  pour  dégraiffer  , paflez  au  ta- 
mis , un  jus  de  citron  , fervez  fur  les 
. pigeons. 

Canard  à la  bourgeoife » • 

284.  Flambez  épluchez  & vuidez 
un  canard , lardez  le  de  gros  lard , fai- 
tes cuire  à petit  feu  avec  un  peu  de 
bouillon , un  verre  de  vin  blanc  , un 
bouquet  de  perfil , ciboules  , 2 doux 
de  gérofle  , une  demi-feuille  de  lau- 
rier , bafiliç  , fel , gros  poivre  ; prenez 
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de  fond  de  la  fauce  que  vous  dégraif- 
lez , paflez  au  tamis , faites'réduire  , fi 
elle  eft  trop  longue  , fervez  fur  le  ca- 
nard. 

Lapreaux  à La  Gafcogne. 

. 2 8 y.  Coupez  deux  lapreaux  chacun 
en  quatre  morceaux que  vous  lardez 
de  gros  lard  & faites  cuire  avec  quel- 
ques tranches  de  veau  blanchies , qua- 
tre gouffes  d’ail  , un  peu  d’huile , un 
demi-feptier  de  vin  blanc  , un  bouquet 
de  perfil,  du  blond  de  veau,  un  peu 
de  bouillon  , fel , poivre  ; prenez  le 
fond  de  la  fauce  que  vous  paflez  au  ta- 
mis, dégraiflez , mettez*  y un  jus  de 
citron , fervez  fur  les  lapreaux. 

Lièvre  mariné  à la  marinade, 

. . ' » 

2.86.  Faites  refaire  fur  une  braife  bien 
allumée  un  gros  lièvre  après  l’avoir  dé- 
pouillé & vuidé,  ôtez  enfuite  une  2de» 
peau  fur  les  filets  & les  cuifles  , faites- 
~le  piquer  & mariner  dans  une  poilfon- 
niere  avec  vinaigre  , fel , poivre  , un 
peu  d’eau , deux  oignons , racines , pér- 
il! , ciboules, , ail , doux  de  gérofle  , 
thim  , laurier  , bafîlic  * . un  morceau 
<ie  beurre  manié  de  farine  ; faites  tté- 
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dir  k marinade  , & mettez-y  le  lièvre1- 
pendant  deux  heures  ; mettez  enfuice: 
cuire  à la  broche  ,*  en  l-’arrofant  de  fa 
marinade  ; prenez  le  reftant  de  la  ma* 
finade  que  vous  faites  réduire  , pallez' 
au  tamis,  mettez- y un  peu  de  blondi 
de  veau-,,  fervez  cette  faucé  dans  une; 
Hauciere. 

Faifan  â'  la  broche  & àivzrfifj. 

287.  Flambez  un:  faifani  que'  vouÿ 
Épluchez  &:  vuidez,  farciflez  le  de  fon* 
fbye.lard r-apé,  perfil , ciboules  ,-écha-. 
lottes  hachées , lel,  gros  poivre,  deux: 
jaunes  d’œufs  ; mettez  cette- farce  dans' 
le  corps  ,>  pafTez  le  croupion  dans  la* 
boutou.nier-e.,  ar-rctez-la.  en-le  coufant: 
avec  une  ficelle,  coufez  auili  le  côté-’ 
de  la  poche,  fait'es  refaire  dans  du  beur-- 
.re  & cuire  à la  broche  enveloppé  de*' 
lard  & de  papier  , fervez  avec  un  ra- 
goût de  laitance  de  carpe , à la  fauqe' 
à la  carpe  ; faites  fuer  une*  carpe- avec- 
une  tranche  de-  jambon-  .-.quelques1 
tranches  de  veau  , mouillez  avec  un* 
demi-verre  de  vin  blanc,  du  blond  de^ 
Veau-,  faites  cuire  une  demi- Heure  , ■ 
mettez-y  des  champignons un  boir-* 
qi»et  * après  mette*  les-  champignon^ 
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dans  une  caflerole  avec  des  laitances 
de  carpe  blanchies  à l’eau  bouillante, 
partez  la  fauce  de  carpe  dans  la  carte- 
rôle  aux  laitances  , faites  cuire  à petit 
feu , fervez  le  ragoût  bien  artfaifonné 
fur  le  fai  fan*. 

* \ 

Tourtereaux  au  conformé, 

288*  Prenez  lîx  tourtereaux  que 
vous  flambez  & vuidez  ^ faites  une 
farce  de  leurs  foyes  avec  lard  râpé  r 
perfil , ciboules  , une  truffe,  le  tout 
haché , fel , gros  poivre,  deux  jaune» 
d’oeufs  , farcïlfez  éc  coufez , lardez-les 
après  de  lard  & filets  de  jambon. , fon- 
cez une  petite  marmitte  de  tranches 
’ de  veau  blanchies  ; mettez  les  tourte*- 
reaux  deflùs  avec  des  filets  de  carotte  * 
panais  & oignons,  un  bouquet  de  per- 
iïl,  ciboules,  deux  cloux  de  gérofle* 
une  demi- feuille  de  laurier  , thira.., 
bafilic  ; couvrez  de  bardes  de  lard* 
faites  luer  un-  quart  d’heure  , mouillez 
après  d’excellent  bouillon  „ faites  cuire 
à très-petit  feu  ; la  euiflon  faite,  ôtez 
les  ficelles  , dre  fiez  furie  plat,  partez, 
la  faufle  au  tamis  , dégraifièz  , lervez 
de  boa  goût  fur  des  tourtereaux* 
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Alouettes  au  four, 

a 8p.  Vuidez  douze  allouettes  que 
vous  mettez  dans  une  caüerole  avec 
des  champignons  , un  morceau  de 
beurre  , un  bouquet  de  perfil , partez 
fur  le  feu  ; mettez  - y une  pincée  de 
farine , douze  petits  oignons  blanchis , 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc , 
du  blond  de  veau,  un  peu  de  fel,  gros 
poivre , faites  cuire  à petit  feu  & r ér 
duire  à courte  fauce  : mettez  refroidir: 
prenez  le  pfat  que  vous  devez  fervir, 
mettez  daqs  le  fond  un  peu  de  fauce 
du  ragoût , & fur  la  fauce  moitié  mie 
de  pain  & parmefan  rapé,dreflez  le  ra- 
goût  deflus  avec  le  reliant  de  la  fauce  • ’ 
pannez  moitié  mie  de  pain  & moitié 
parmefan  , faites  prendre  couleur  au 
four  , ou  fous  un  couvercle  de  tourr 
tiere , fervez  de  belle  couleur. 

Différent  falmis  aux  perdreaux. 

v 

290.  Coupez  par  membres  des  per- 
dreaux cuits  a la  broche  & froids , ar- 
rangez les  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir  , mettez-y  un  peu  de  bouillon 
feulement  pour  le  faire  chauffer  , fer<* 
vez  deffus  un  rayon  de  truffes  ou  d’o- 
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live.  Si  vous  voulez  un  falmi  plus  fim- 
pie , mettez  dans  une  caflerole  un  demi 
verre  de  vin  , du  bouillon , de  l’écha- 
lotte  hachée , du  blanc  de  veau , fel, 
gros  poivre  j faites  bouillir  cette  fau- 
ce, mettez- y les  perdreaux  coupés  par 
membres  pour  les  faire  chauffer  : fer- 
vez  garnis  de  croûtons  paffés  au 
beurre. 

Si  vous  voulez  fervir  un  falmis  de 
filets  j coupez  la  chair  des  perdreaux 
en  filets,  pilez  tout  le  débrides  car- 
cafTes  & foves , que  vous  delayez  avec 
un  peu  de  bouillon , & blanc  de  veau , 
paflez  à l’étamine,  mettez  cette  fauce 
dans  une  caflerole  avec  les  filets  pour 
faire  chauffer  fans  qu’ils  bouillent , a fi 
Tonnez  de  fel , gros  poivre , en  fervanjt 
le  jus  de  bigarade. 

Morue  à la  Sainte  Menehould . 

.4  . - , ‘ -v 

2.9  j.  Prenez  de  la  morue,  crête  ou 
^entre-deux , que  vous  faites  cuire  dans 
J’ejm.,;  mettez  la  égouter;  faites  une 
fauce  avec  un  bon  mprceau  d^beurre, 
une  bonne  pincée  de  farine  , perfil,  ci- 
boules, ’écnalottes,  le  tout  haché,  du 
gros  poivre  mouillez  avec  de  bon 
lait  & de  4 crème,  faites  lier  fur  le 
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feu;  après  mettez-y  la  morue  aveé 
quatre  jaunes  d’oeufs  cruds , faute?  1 é, 
morue  dans  la  cafle-role  , & d reflet 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
pannez  par-deflus  avec  de  Ta  mie  de 
pain  ; faites  prendre  eoüleur  au-fou£ 
& feryez*  ' ' " rv5 

* * , j » t 

Merluche  à la  fauce  à la  Merluche v 

* 

29  2 Battez  de  la  merluche  avec  un? 
Inarteaü  pour  l’attendrir,  & la  mette? 
tremper  plufieurs  jours  avec  de  l’eaù 
& de  la  cendre  de  bois  neuf,  change? 
la  d’eau-  plufieurs  fois  ; après  vous  la- 
ferez  cuire  dam  Featr  cotrime  la  mo- 
rue; mettez  dans  une  caflerole  perfil  ,. 
ciboules , échaîottes  hachées , un  tûor- 
ceau  de  beurre  J une  pincée  de  farine', 
mouillez  avec  de  la  crème  ; faites  lie* 
fur  le  feu,  mettez-y  les  filets  de  mer-' 
Juches , du  gros  poivre’,  un  peu  defef,. 
#?il  enefl:  befoin,  un  demi- Verre  d’Hui- 
le  i fautez  la  merluche  en  la  faifant 
chauffer  fans:  qu’elle  bouille , en  fer- 
mant-un  jus  de  citron; 

-,  ' Maquereaux  au'  per fiu  v -rj 

29  V Faites  grillir'  des  maquereaux' 
il’or-dinaire  , mettez  dans  une  eaflb- 


Digiîizod  bÿ  Google 


tONCEJRNANT  LES  ALïMENS.  509 
tçAe  un  morceau  de  beurre  manié  avec 
une  pincée  de  farine , fel , gros  poivre, 
une  bonne  pincée  de  perfd  haché  , un 
peu  de  jus , faites  lier  fur  le  feu  , met»" 
tez-y  un  jus  de  citron  , fçryez  deflii* 
les  maquereau*) 

Vives  aux  anchois . 

.£94.  Ecaillez  vqjdez  des  vives  " 
cjfelez-Ies  dechaque  pôté,  lardez  aveç 
des  filets  d'anchois , $c  faites  mariner 
avec  de  l’huile,  perfil,  ciboules , écha- 
lpttes  hachées , gros  poivre;  envelop- 
pez les  avec  des  feuilles  dç  papier,  avejs 
toute  leur  marinade , & fajtes  çuire 
dans  unetourtiere  au  feu,  ou  au-def- 
fous  d’un  couvercle  de  tourtiere..  La 
cuifion  faite,  otez  le  papier  & fervez 
avec  telles  fauce  ou  yagoût  que  vous 
jugerez  à propos. 

Eperlans  à Véchalotte. 

S*  PrçfTez  des  éperlans  fur  le  plat 
que  vous  devez  fervir.  Après  les  avoir 
fait  cuire , mettez  daps  upe  caflerolp 
un  peu  d’huile  avec  dçs  çhampignons 
& de  l’éçhalotte  haçhée , paflçz  fur  le 
feq , mgttez-y  une  pincée  de  farine 
wpjûUsz  un  ver??  de  yiu  blm* 
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du  bon  bouillon  Tel , gros  poivre,- 
faites  cuire  & réduire  à courte  fauce; 
mettez- y un  jus  de  citron , fervezdef- 
fus  les  éperlans. 

Malans  marines, 

2 $6.  Prenez  des  merlans  entiers,  ou 
par  filets , que  vous  faites  fariner  avec 
au  verjus , fel , fines  épices , perfil , ci» 
boules , ail , doux  de  gérofle  , thim  , 
laurier , bafilic , le  tout  entier.  Après 
mettez égouter  & efluyer , farinez,  fai- 
tes frire  , fervez  avec  telle  fauce  que 
vous  jugerez  à propos. 

• Etuvèe  de  macreufe  aux  navets • 

797.  Plumez  une  macreufe  & vui- 
dez , faites  la  revenir  fur  le  feu , éplu- 
chez la  bien  & la  coupez  en  quatre  i 
faites  un  petit  roux  dans  une  calferole 
avec  du  beurre , de  la  farine , mouil- 
lez avec  unechopine  de  vin  blanc,  du 
bouillon  , mettez-y  cuire  la  macreufe 
avec  un  bouquet  de  perfil , ciboules  i 
ail , doux  de  gérofle , thim , laurier , 
bafilic  , fel , gros  poivre  : à la  moitié 
de  la  cuiflon , mettez-y  des  navets  cou- 
pés proprement,  & blanchis  un  quart- 
d’heure  dans  l’eau  bouillante»  Les  na-; 
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Vêts  & la  macreufe  étant  cuits , mettez 
dans  la  fauce  un  anchois  haché,  des 
câpres  fines  entières , fervez  garnie  de 
croûtons  de  pain  pâlies  au  beurre. 

Langues  fourrées . 

*98.  Mettez  ju  fel  pendant  huit 
jours  des  langues  de  bœuf,  de  cochon, 
de  veau  , de  mouton,  celles  que  vous 
voudrez  ; mettez  du  fel  fuivant  la  quan- 
tité de  langue  que  vous  voudrez  faire , 
une  once  de  falpétre  pour  demi-livre 
de  fel , du  genièvre  , laurier  , thim  , 
bafilic.  Quand  elles  ont  bien  pris  le 
fel  j mettez  chaque  langue  dans  un 
boyau  bien  lavée  & trempée  dans  fau- 
mure  ficelez  , faites  fumer  à la  che- 
minée. Quand  vous  voudrez  vous  en 
fervir , faites  cuire  avec  vin  rouge , de 
l’eau,  oignons  , racines,  ail , gérofle  * 
fines  herbes  , taillez  refroidir  dans 
leur  cuilTon. 

Saueiffbn  de  fanglier. 

299.  Hachez  deux  livres  de  fanglier, 
une  livre  de  panne  ; vous  vous  réglé-* 
rez  fur  cela  pour  la  quantité  que  vous 
en  ferez.  Mettez  la  viande  dans  une 
cafferole,  que  vous  mêlerez  avee  de- 
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mi- once  -de  falpétre  , du  fel  fin , fines 
épices,  de l’échalotte  hachée , un  poif- 
fbn  d’eau-de  vie  , laijOTez  marinerdeux 
jours  -dans  le  fel , rempüfTez  après  les 
fcoyaux  pour  faire  les  faire  i fions  de  la 
grofieur  què  vous  voudrez  ; faites  cui- 
re avec  de  l’eau , vin  blanc oignons , 
carottes,  panais un  Tiouquet,  lailTez 
refroidir  dans  la  cuifi'on.  Vous  pouvez 
faire  des  fauchions  de  cette  façon , de 
, toute  forte  de  viandes  noires. 

Ris  maringiuL 

3 oo.  Prenez  du  ris  la  quantité  fie  ce 
que  vous  en  voulez  faire  , lavez- le  à 
plufieurs  eaux , en  le  frottant  dans  les 
mains  ; mettez  le  crever  avec  un  peu 
d’eau  j faites  cuire  avec  du  lait  en  met- 
tant peu  à la  fois.  Quand  il  eft  bien 
cuit , mettez-y  du  fucre  , un  peu  de 
fëi  fin , de  la  fleur  d’orange  pralinée  8c 
pilez , deux  macarons  écr^fés  , dref- 
lez  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir 
qu’il  fort  un  peu.  épais  , couvrez  tout 
le  defTus  avec  fix  blancs  d’œufs  fouet- 
tés avec  du  fucre,  en  forme  de  dôme; 
poudrez  par-deflus  avec  du  fucre  fin  ; 
faites  prendre  couleur  dans  un  four 
doux , ou  fous  un  couvercle  de  tour? 

tiere* 
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CONCERNANT  TES  ALtMENS.  31$ 
fiere^/ervez  chaudement.  Si  vous  le 
voulez  marbré  , mettez  dans  le  plaC 
que  vous  devez  fervir  un  bonmorceair 
de  fucre  avec  de  l’eau,  faites  le  fondre 
' & réduire  fur  un  bon  fourneau , jufqu’à 
ce  qu’il  fqit  d’un  beau  b/ün  ver fez-y 
promptement  du  ris  chaud , ramenez 
fur. lé  ris  le  fucre  qui  efl  fur  les  bords 
avec  un  couteau  ; de  façon  que  le  blanc 
finifle  comme  un  marbre.  Vous  ob- 
ferverez  de  mettre  peu  de  fucre  dans 
le  ris  , à caufe  de  celui  qui  fert  à faire , 
le  marbré.  , ^ 

. Petits  Pois  au  naturel, 

301.  Pafïèz  fur  le  feu  un  litron  & 
demi  de  pois  fins  avec  un  morceau  de 
bon  beurre,  un  bouquet,  deux  laitues; 
mettez-y  une  pincée  de  farine , mouil- 
lez avec  un  peu  d’eau  chaude  : faites 
cuire  à très  petit  feu.  La  cuiffon  faite 
&.plus  de  fauce,  mettefc-y  un  peu  de 
fei  fin  , du  fucre  , deux  jaunes  a oeufs; 

faites  lier  fur  le  feu  & fervez. 

*■*'■•  **  ’ • • 
j • 

v Haricots  verds  à la  Flamande, 

302.  Faites  cuire  dans  l’eau  des  pe- 
■ tirs  haricots  verds,  après  mettez  les 

dans  une  caflerole  avec  du  bouillon , 
Tome  I,  ' P 
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du  beurre  , du  fel , faites  bouillir  jufc 
qu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauce, 
dreflez  dans  le  plat  que  vous  devez  fer* 
vir  ; mettez  dans  une  caflerole  un  peu 
de  blanc  de  veau,  fel , gros  poivre,  un 
morceau  de  beurre,  un  filet  de  vinai- 
gre blanc  ; faites  lier  fur  le  feu , fervez 
deffus  les  haricots. 


Oignons  à Vétuvée, 


30p.  Faites  un  roux  de  belle  cou- 
leur avec  du  beurre  & farine,  mouillez 
avec  une  chopine  de  vin  rouge  , un 
peu  de  bouillon  maigre  ; mettez-y  huit 
gros  oignons  cuits  un  quart  d’heure  à 
l’eau  , avec  un  bouquet  de  perfil , ci- 
boules , une  gouflè  d’ail , trois  doux 
de  gérofle , une  feuille  de  laurier, thim, 
bafilic.  Si  vous  avez  des  culs  d’arti- 
chaux  , après  les  avoir  fait  cuire  un 
quart-d’heure  dans  l’eau,  vous  les  met- 
tez dedans  avec  des  oeufs  de  carpes , 
fel , gros  poivre  ; faites  cuire  , fervez 
à courte  fauce  garnie  de  croûtons  pafr 
fés  au  beurre,  câpres  entières,  atfcnois 
hachés.  ’ 


" • 
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Culs  d'artichaux  à la  gelée, 

303,  Otez  le  foin  de  fix  culs  d’ar-* 
tichaux , après  les  avoir  fait  blanchir 
■un  quart-d’heuredans  l’eau  ; faites  cui- 
xe  avec  du  bouillon  , bardes  de  lard  #< 
du  verjus  en  graines,  ou  la  moitié  d’un 
citron  en  tranches  & du  fel.  Quand  ils 
font  cuits  & bien  efïuyés,  dreflezfurla 
plat  que  vous  devez  fervir  ,,  mettez  defc 
fus  une  gelée  de  veau  que  vous  faites  , 
en  mettant  dans  une  petite  marmite  la 
moitié  d’un  jarret  de  veau,  une  tran- 
che de  jambon , carottes , panais , oi-? 
gjjpns , un  bouquet  de  perfil , ciboules, 
deux  rocamboles  , des  champignons  ; 
faites  fuer  à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il 
commence  à s’attacher,  mouillez  avec 
du  bouillon  , faites  cuire  & réduire  à 
un  bon  verre , paflez  cette  fauce  fur 
les  artichaux;  mettez  au  frais  pour  fai- 
re prendre  en  gelée  : fervez. 

1 1 ’ ^ y '•  • 

Champignons  à la  bourgeoise, 

304.  Foncez  une  calïèrole  d’une 
douzaine  de  petites  tranches  de  petit 
lard , faites  les  fuer  un  quart  d’heure 
fur  un  très-petit  feu;  vous  y mettrez  ? 
après  des  champignons  coupés  en  deux-’ 
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avec  perfil , ciboules  , échalottes  ha- 
chées , du  gros  poivre , mettez-y  une 
pincées  de  farine  , mouillez  avec  lin 
peu  de  vin  blanc  & du  bouillon , faites 
cuire  à petit  feu&  réduire  à courte  fau- 
te ; fervez  avec  des  croûtons  de  pain 
pafles  au  beurre.  ■ 

• Morilles  grillées . 

305.  Mettez  dans  une  cafferote  fur 
un  très-petit  feù , des  morilles  bien  la- 
vées & égoutées;  faites  les  fuer  jufqu’à 
ce  qu’il  n’y  ait  plus  d’eau  ; après  met- 
tez-y dft  perfil  , ciboules , échalottes 
hachées  ,-fel , gros  poivre  , un  tan 
morceau  de  beurre  ; faites  chauffer  & 
embrochez  dans  des  hatelets  ou  petites 
brochettes  ; pannez  de  mie  de  pain , 
faites  griller  à petit  feu  en  les  arrofanc 
de  temps  en  temps  avec  le  reftant  de 
la  marinade.  Quand  elles  font  de  bel- 
le couleur , fervez  à fec  ou  avec  une 
petite  fauce  legere. 

, Pâte  brifée  pour  faire  de  la  pâtijferie • 

307.’  Vous  mettez  fur  un  tour  à pâ- 
‘ te  de  la  farine  > fuivant  ce  que  vous 
voulez  faire  ;•  faites  un  trou  dans  le 
milieu  pour  y mettre  le  fel,  l’eau  & 
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concernant  les  ALIMENS.  317 
le  beurre,  maniez  bien  la  pâte,  brifez 
la  à force  avec  le  plat  de  la  main.  II 
faut  qu’elle  foit  ferme  & bien  liée  : 
laiflez  repofer  deux  ou  trois  heures 
avant  que  de  vous  en  fervir  ; la  pâte 
pour  les  pâtés  drefles,  fe  fait  avçc  de 
l’eau  chaude  ; vous  maniez  le  beurre 
avec  l’eau;  quand  il  cft  fondu  , vous 
pétrifiez  promptement.  Celle  que  vous 
faites  pour  les  tourtes  & autres  cho- 
fes , fe  fait  avec  de  l’eau  froide , un 
peu  plus  de  beurre  & moins  ferme; 
lur  quatre  litrons  de  farine , mettez 
une  once  de  fel , une  livre  de  beurre 
pour  les  pâtés  drefles  » & une  livre  •& 
demie  pour  les  tourtes» 

Pâte  feuilleté*, 

308.  Sur  deux  litrons  de  farine , met- 
tez une  demi-once  de  fel  fin , que  vous 
mettez  . fur  un  tour  à pâte  ; faites  un 
trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  d« 
l’eau , du  fel , un  œuf,  pétrifiez  lege- 
rement , fans  qu’elle  foit  ni  plus  moll#, 
ni  plus  ferme  que  le  beurre , pour  qu’il 
fe  mêle  enfemble  : laiflez  repofer: 
peu  de  temps  avant  que  de  vous  en 
fervir,  vous  l’abattrez  polir  y mettre 
prefque  autant  de  beurre  que  de  pâte. 

Ou] 
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enfermez  le  beurre  dans  la  pâte  , 
nez  lui  cinq  tours  quand  il  fait  chaudy 
& fix  dans  le  froid  c’eft  à-dire  de  l’a* 
battre  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  de  l’é- 
paifTeur  d’un  doigt , repliez  la  pâte  en 
trois . & recommencez  à l’abattre  en 
jettant  de  temps  en  temps  un  peu  de 
farine.  Cette  pâte  fert  pour  toute  far- 
te d’entremets  à feuilletages  & petits 
pâtés. 

Pâte  pour  les  échaudés ► 

/ . .* 

305).  Prenez  quatre  litrons  de  fari- 
ne : de  ces  quatre  litrons  prenez- en 
txn  demi  litron  pour  en  faire  un  levain 
avec  un  demi  quarteron  de  levure  de 
bierre.un  peu  d’eau  chaude,  laiflez 
xevenir  le  levain  une  heure  l’hyver , 
jun  quart  d’heure  l’été  ; prenez  le  ref- 
tant  de  la  farine  que  vous  mettez  fur 
le  tour  à pâte  ; faites  un  trou  au  milieu» 
mêlez-y  deux  onces  de  fel*  une  livre 
<!e  beurre , vingt  œufs , maniez  le  tout 
enfemble  ; donner  d’abord  trois  tours  » 
«nfuite  mettez-y  le  levain  par  petits 
morceaux  , donnez  encore  nx  tours  » 
& vous  alfemblerez  votre  pâte  pour 
la  mettre  dans  une  nappe  farinée , laif* 
iez  la  repofer  duc  ou  dou^e  heures 

• i > - » ' 
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Concernant  les  aeimens,  3*9 
Vous  la  coupez  après  par  petits  mor- 
ceaux pour  en  former  les  échaudés  ; 
vous  ferez  bouillir  de  l’eau  & mettrez 
les  échaudés  dedans*  en  agitant  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’ils  viennent  deffus.  Quand 
iis  font  fermes , vous  les  retirez  à l’eau 
fraîche  ; mettez  les  égouter  pour  les 
jnieux  cuire  5 vous  pouvez  les  garder 
deux  jours  fans  les  faire  cuire  , en  les 
mettant  à la  cave.  Les  échaudés  au  fel 
fe  font  de  même , en  n’y  mettant  point 
de  beurre  ni  d’ceufs  Ceux  au  beurre 
fe  font  de  même , en  n’y  mettant  point 
d’œuf» 

Rôtit  de  rognons  de  veau. 

, 310.-  Hachez  très-fin  un  rognon  d» 
veau  cuit  à la  broche , avec  une  parti» 
de  graillé , mettez-le  avec  pernl , ci- 
boules , échalottes , fel , gros  poivre  * ' 
liez  avec  cinq  jaunes  d’œufs  ; mettez 
cette  farce  fur  des  rôties  de  pain , unif- 
fez  avec  de  l’œuf  battu , panez  de  mi» 
de  pain , mettez  les  rôties  fur  une  tour- 
tière- foncée  de  bardes  de  lard;  faites 
cuire  au  four , ou  fous  un  couvercle  d# 
tourtiere. Quand  elles  font  cuites,  ef- 
fuyez  les  de  leur  graille , fervez  avec 
une  fauce  un  peu  claire. 

: o vf 
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Ecrei'ijfes  mafquées, 

•3 1 1.  Prenez  des  écrevifTes  cuites  au 
court-bouillon , épluchez  les  queues , 
otez  les  petites  pâtes,  faites  une  farce 
de  foyes  de  volaille  avec  du  lard  râpé, 
ou  tetine  de  veau  blanchie  , de  la  mie 
(de  pain  , perfil  , ciboules  , champi- 
gnons, échalottes  , le  tout  haché,  fel, 
gros  poivre , liez  de  quatre  jaunes' 
«d’œufs;  prenez  le  plat  que  vous  devez 
fervir  , mettez  de  cette  farce  au  fond , 
'arrangez  les  écrevifTes  defl'u#  , les 
queues  en  dedans,  couvrez  les  écre- 
vilTes  avec  de  la  même  farce  , panez 
de  mie  de  pain  ; faites  cuire  au*  four , 
ou  fous  un  couvercle  de  tourtiere  ; 
. étant  cuites,  renverfez  la  graille , fer- 
iez avec  un  jus  de  citron. 

Huitres  chaudes  au  naturel V 1 

312.  Mettez  les  huitres  avec  leurs 
coquilles  fans  les  ouvrir,  dans  un. four 
bien  chaud,  la  chaleur  les  fera  ouvrir, 
ou  fur  le  gril,  grand  feu  deflus  & def- 
fous  avec  la  pele  rouge  fervez  à fec* 
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H omelettes  au  four  au  blanc  de  veau . 

313.  Mettez  dans  une  caflferole  dou* 

2e  oeiifs  avec  perfil , ciboules , Tel , un 
peu  de  gros  poivre  ; battez  bien  les 
œufs  , faites*  en  trois  homelettes  que 
vous  étendrez  chacune  fur  couver- 
cle de  caflerole.  Etant  à demi  froides, 
mettez  déifias  une  farce  de  volaille 
cuite  , bien  finie  , rouiez  chaque  ho- 
melette  , & les  mettez  toutes  les  trois 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir;  paf- 
fez  déifias  un  doroir  trempé  dans  du 
bon  beurre,  panez  de  mie  de  pain  , 
effuyez  les  bords  du  plat  ; faites  cuire 
de  belle  couleur  au  four  ; après  ren- 
verfez  la  graille  , fervez  avec  une  fau- 
ce  un  peu  claire  & bien  finie  , de  blanc 
de  veau* 

• Etuvee  à la  Flamande»- 
• -i  • > 

314.  Prenez  une  belle  carpe  que 

vous  écaillez  , vuidez , mettez  la  en- 
tiere  dans  une  poilfoniere  avec  tran«- 
ches  d’oignons  , filets  de  racines  ,.per- 
îil,  ciboules  , thim  , laurier , bahlic,. 
le  tout  entier,  fel,  gros  poivre,  une 
pinte  de  vin  rouge , un  bon  morceau, 
de  beurre  manié  de  deux  pincées  de; 

Oï"*'; 


Digitized  by  Google 


Secrets  dr  l'a  natur* 
farine  , un  peu  de  vinaigre  ; fairesî 
cuire  : après  dreflerç  la  carpe  fur  le  plat 

Îiue  vous  devez  fervir  ; paflez  fa  cuif- 
on  au  tamis  faites  la  réduire  au. 
point  d’une  fauce  , mettez-y  un  an- 
chois haché  , câpres  finds  entières  ç 
Servez  fiifrla  carpe.  * 

Perches  dans  leur  fauce. 

31  y.  Vuidez  & lavez  deux  ou  trais 
perches , fuivaat  qu’elles  font  grofles  , 
mettez-les  dans  une  cafTerole  avec  un- 
morceau  de  beurre  manié  de  farine  » 
de  l’eau,  tranches  d’oignons  & déra- 
cinés , fel , gros  poivre,  perfil , cibou- 
les entières  , thim , laurier  , bafilic  ; 
faites  cuire  à petit  feu.  La  cuifTon  fai- 
te , retirez  les  pour  éplucher  leurs; 
écailles,  drefTez  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir , paflez  la  fauce  au  tamis  > 
faites  réduire  : fi  elle  *eft  trop  longue,. 

Jfervez  fur  les  perches. 

Truites  au  vert-pré. 

31 6L  Prenez  une  ou  deux  truites» 
que  vous  écaillez  & vuidez  ; mettez- 
les  dans  une  cafTerole  avec  une  chopk- 
ne  devin  blanc,  de  l’eau,  un  peu  de  j 
beurre,  perfil,  ciboules , tranches d’oi- 
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gnons,  de  racines.  Tel,  fines  épices  f 
une  gouflV  d’ail , faites  -cuire  ; après’ 
paffez  une  partie  de  leur  court-bouil- 
lon, que  vous  faites  réduire  au  point 
d’une  fauce  j mettez-y  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine  , faites  lier  , fut 
le  feu  ; en  fervant  vous  y mettrez  une 
bonne  pincée  de  perfil  blanchi , haché  ; 
fervez  delTus  les  truites. 

Tanches  frites  en  ragoût, 

• s r ' 

■517.  Prenez  des  tanches,  que  vous 
limonez , coupe2?-en  les  nageoires  & 
le  bout  de  la  queue , ouvrez-les  par  le 
dos  pour  les  vuider & ôtez  l’arrête  du 
milieu  ; prenez-en  la  chair  pour  en 
faire  une  farce  avec  de  la  mie  de  pain 
deflechée  fur  le  feu  avec  du  lait  : étant 
froide,  mettez  la  dans  le  mortier  avec 
la  chair  des  tanches  hachées  , un  mor- 
ceau de  beurre , perfil , ciboules , écha- 
lottes , le  tout  haché , fel , gros  poivre,- 
un  peu  d’eau-de-vie  5 liez  de  quatre 
jaunes  d’œufs,  mettez  cette  farce  dans  , 
le  corps  des  tanches  \ coulez-les  & fia-? 
rinez  : faites  frire  de  belle  couleur 
fervez  avec  tel  ragoût  maigre  que  vous 
jugerez  à propos.  , • 
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Gros  brochet  en  gras  en  maigre  à l'cc. 
broche. 

3 1 8.  Ecaillez  & vuidez  un  gros  bro-^ 
chet  , laiflez  le  mortifier  : fi  c’eft  ea 
maigre  ,,  vous  le  larderez  avec  des 
filets  d’anchois  & de  cornichons , en- 
gras  avec  des  lardons  de  lard  maniés 
avec  du  Tel , fines  épices , perfil , ci- 
boules hachées  ; farciflez  le  dedans  du. 
brochet  avec  une  farce  grafle  ou  mal* 
gre , enveloppez  avec  du  papier  beur- 
ré & des  fines  herbes  entières , comr 
me  perfil  , ciboules  ^thim  laurier , ba- 
filic,  fel,  fines  épites  embrochez-le 
dans  un  grand  hatelet,.  & l’attachez  à 
la  broche » mettez  de  l’autre  côté  un, 
hatelet  pour  le  foutenir  : vous  l’arro- 
fèrez  en  cuifant  avec  un  demi-feptiec 
de  vin  blanc  & une  demi  livre  de  Beur- 
re. La  cuiflon  faite , vous  le  fervirefc 
avec  une  fauce  liée  & piquante. 

Lotte  en  fricajfée  de  poulets* 

319.,  Paflez  fur  le  fèu  dans  une  cafi- 
lèrole  des  champignons  , un  ris  de. 
veau  blanchi , coupé  par  morceaux  „ 
un  bouquet  avec  un  morceau  de  beut* 
.xe  i mettez- y une  pincée  de.  farine.* 
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mouillez  avec  un  verre  de-  vin  blanc  „ 
du  bon  boui^ôn , fel  , gros  poivre» 
Quand  le  ragoût  eft  prefque  cuit , met* 
tez-y  des  Lottes  limonées  & vuidées  r 
ôtez-en  les  têtes  ,.laiflez  les  foyes,  fai- 
tes cuire  un-  quart  d’heure , mettez-y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec 
un  anchois  haché  , de  la  mufcade  , un 
peu  de  perfil  haché , délayez  avec  d^ 
la  cràme  ; faites  lier  fur  le.  feu , fervez 
avec  un.  jus  de  citron, 

Lamproyes  aux  champignons* 

320.  Mettez  dans  une  cafferolê  deS; 
champignons,  un  morceau  de  beurre  r 
un  bouquet , perfil  , ciboules. , uner 
golifle  d’ail , trois  doux  de  gérofle  > 
thim.,  laurier  ,'bafiiic, une  lamproye' 
coupée  par  tronçons  ; paffez  le  tour 
fur  le  feu- , mettez -y  une  pincée 
de  farine,  mouillez  avec  une  chopinè 
de.  via  rouge.,  fel , gros  poivre  ; faitas- 
cuire  & réduire  à courte  fauce  , met— 
fez-y  le  fâng  dé- la-  lamproye;  faites 
lier  fur  le  feu , fervez  avec  un  jus  de* 
citron  & garnie  de  croûtons  frits  fi 
*ous  voulez» 
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Anguille  à la  broche  en  crépine . 

3 zi.  Dépouillez  une  grotte  anguille^ 
ôtez  la  tête } le  petit  bout  de  la  queue, 
fendez-la  tout  ou  long  pour  ôter  l’ar- 
xête  du  milieu  j ouvrez  l’anguille  le 
plus  que  vous  pouvez  fans  .la  percer  ; 
mettez  deffus  une  bonne  farce  grafïè 
de.  blanc  de  volaille  cuite  & bien  af- 
îaifonnée , étendez-la  tout  du  long , 
unifiez  avec  de.  l’œuf  battu  , roulez 
l’anguille  & l’enveloppez  d’une  cré- 
pine & de  deux  feuilles  de  papier,  fai- 
tes cuire  à la  broche.  La  cuiflon  faite,’ 
xetirez-Ia  fur  une  tourtiere  î après  avoir 
ôté  le  papier  ^ panez  la  defliis  avec  de 
la  mie  de  pain  ; faites  prendre  couleur 
deflous  un  couvercle  de  tourtiere , ou; 
à la  broche , fèrvez  deflous  une  fauee 
à la  Françoife  , ou  autre  fonce  liez  j 
un  peu  piquante. 

Saumon  à différentes  fautes  Cf  ragoûts» 

322.  Prenez  une  ou  deux  tranches 
de  faumon  frais,  que  vous  faites  mari- 
ner avec  de  l’huile  , perfil , ciboules  9 
échalottes,  champignons;  le  tout  ha* 
ché,  fel,  gros  poivre  i enveloppez - 
}es  dans  deux  feuilles  de  papier  qvèç 
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toute  leur  marinade  ; faites  cuire  aïs 
four  ou  fur  le  gril , après  ôtez  le  pa- 
pier & dreflfez  fur  le  plat , fervez  aef- 
fus  telle  fauce  & ragoût  que  vous  juge- 
rez à propos.  Vous  pouvez  encore 
fervir  les  dardes  ou  tranches  de  fau- 
mon  que  vous  faites  mariner  avec  jus 
de  citron,  de  l’huile , fel,  gros  poivre;, 
faites  griller  à moitié  fur  le  gril  ; après 
vous  les  mettrez  fur  le  plat  que  voua 
devez  fervir  avec  un  morceau  de  bon 
beurre,  un  peu  de  bon  bouillon \ per- 
•fil  , ciboules  hachées  ; raehevez  de 
cuire  , en  fervant  mettez-y  un  jus  de 
citron  & delà  chapelure  de  pain  fine, 
que  vous  prendrez  legerement  deiïiis.. 
Si  vous  voulez  fervir  du  faumon  ens 
hatelet , vous  les  coupez  en  quarré  de 
l’épaifleur  d’un  pouce  ; faites  le  mari- 
ner avec  un  peu  d’huile , deux  jaunes 
d’œufs  crus , feî , gros  poivre , perfil , 
ciboules,  échalottes  , le  tout  haché  , 
- panez  de  mie  de  pain  ; faites  griller, 
fervez  avec  une  rémoulade  dans  une 
fauciere. 

Le  faünjon  fe  fert  encore  en  frican- 
deau. Vous  le  piquez  de  petit  lard  ; 
faites  le  cuire  avec  du  vin  blanc , bon 
-aflâifonnement  , glacez-les  avec  une 
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glace  de  veau , & finiflez  comme  îe£ 
fricandeaux. 

EJfurgeon  mariné  pané, 

• • # 

313.  Prenez  de  l’efturgeon  que  vouff 
coupez  par  petites  tranches  , que  vouff 
faites  mariner  avec  de  l’huile,  perfil  r 
ciboules , échalottes  hachées  » fehgros 
poivre , trempez-les  dans  la  marinade 
pour  leur  faire  prendre  la  fauge,  panez 
de  mie  de  pain  i faites  griller , en  les 
arrofant  legerement  du  reftant  de  la 
marinade.,  fervez  à fec  ou  avec  une 
petite  fauce  legere  & de  bon  goût. 

Turbot  > barbue  & tarbot'm  au 
confommé . 

324*  Faites  bouillir  de  l’eau  avec 
beaucoup  de  fel,  tranches  d’oignons^l 
carottes,  panais,  perfil.,  ciboules,  une 
goufle  d’ail,  trois  doux  de  girofle,; 
rhim , laurier  ,-bafilic..  Quand  l’oi'gnoa 
eft  prefque  cuit,  paflez  cette  faumure 
au  tamis  , laifïez-la  repofer  pour  la 
mettre  dans  une  cafferole  avec  autant 
de  lait  r mettez  votre  poiflon  dedans; 
pour  le  faire  cuire  fur  de  la  cendre- 
chaude  fans  qu’il  bouille  , qu’il  ne  fa£~ 
^ que  fjcemii,  Quand  il  eft  cuit  * met^- 
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tez  le  égouter  fans  le  rompre  , drelfez 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervit  ; 
mettez  du  bon  confommé  dans  une 
calTerole  que  vous  faites  encore  ré- 
duire au  point  d’une  fauee  mettaz-y 
des  blancs  de  ciboules  , que  vous  fai- 
tes bouillir  un  moment  , urtt  pointe 
d’ail,  un  morceau  de  beurre  manié  de 
farine  , fel,  gros  poivre  faites  lier  la 
fauee  fur  le  feu,  fervez  fur  le  poiflTom» 

Carlet , limande , plie  ou  jleti.diverjifiéa 

325*,  Prenez  le  poiflon  que  vous 
voulez,  mettez -le  dans  une  cafferole 
avec  un  verre  de  vin  blanc , autant  de* 
bon  bouillon,  un  morceau  de  beurre 
manié  d’un  peu  de  farine , fel , fines 
épices , perfil , ciboules , échalottes,  le 
le  tout  haché  ; faites  cuire  fur  un  bon- 
feu  &’ réduire  à une  courte  fauee  ; met- 
tez-y  une  pincée  de  perfil  blanchi,  ha- 
ché , & fervez.  Si  le  poiffon  était  cuit 
avant  que  la  fauee  foit  réduite.,  retirez 
la  & faites  rachever  la  fauee. 

Ces  mêmes  poiflons  fe  mettent  an 
gratin  ; faites  une  farce  avec  un  mor- 
ceau, de  beurre  , delà  mie  de  pain  bien 
fine,  perfil,  ciboules ^ échalottes.*  le 
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tout  haché,  fel,  fines  épices,  liez  dtf 
quatre  jaunes  d’œufs  ; mettez  de  cette 
farce  deflous  la  peau  des  poiflons , 8c 
& le  refte  de  la  farce  fur  le  fond  du 
piaf  que  vous  devez  fervir  ,*  mettez  les 

Î>oiflons  deflus  , couvrez  avec  deux 
ëuilles  fie  papier  bien  beurrées  ; fai- 
tes cuire  au  four  j étant  cuits  & le  gra- 
tin attaché  au  plat , égoutez  le  beurre, 
iervez  deflus  une  bonne  fauce  maigre. 

« v 

Raye  à la  fauce* 

326.  Prenez  une  moitié  de  raye , que 
vous  lavez,  ôtez-en  la  peau,  & la  cou- 

Sez  par  morceaux  larges  de  deux 
oigts  ; faites  les  mariner  avec  du  vi- 
naigre , fel , fines  épices , efliiyez-les 
& farinez  ; faites  frire  de  belle  cou- 
leur , dreffez  fur  le  plat , fervez  def- 
fus  une  fauce  à la  raye , que  vous  fe- 
rez en  mettant  cuire  le  foye  dans  l’eau; 
après  vous  l’écrafez  & le  mettez  dans 
une  cafierole  avec  un  morceau  d« 
beurre  manié  de  farine,  perfil,  cibou- 
les , échalottes , rocamboles , câpres , 
anchois  , le  tout  haché , fel , gros  poi- 
vre, un  filet  de  vinaigre,  du  bouillon 
maigre;  faites  lier  fur  le  feu  & bouilli* 
»n  inftant , fervez.  * 


'1 


Concernant  les  àlimhns.  33  * 

Alofe  au  court,  bouillon . 

327.  Faites  cuire  un  alofe  au  court- 
bouillon  fans  l’écailler , après  l’avoir 
vuidée  & bien  lavée.  Vous  la  fervirez 
de  cette  façon  pour  un  plat  de  rôt. 

Sole  au  four . - ■ 

328.  Ecaillez,  vuicfez  & lavez  des 
foies , fendez-les  par  le  dos  le  long  de 
l’arrête  , détachez  la  chair  d’avec  l’ar- 
rête jôc  les  farciflez  avec  un  morceau 
de  beurre  manié  de  mie  de  pain  , per- 
fïl , ciboules , “échalottes  , fel  , gros 
poivre,deux  jaunes  d’ceufs;  mettez  les 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir,  moiiib» 
lez  le  defîus  avec  du  beurre , pranez  de 
mie  de  pain  j faites  cuire  au  four,  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtiere  : fervez 
avec  une  fauce.. 

Sauce  à ta  Mantoue. 

3 2p.  Prenez  un  peu  d’eftragon , cer- 
feuil, pimprenelle,  une  gouffe  d’ail, 
deux  doux  de  gérofle  , dgux  verres  de 
bouillon , un  verre  de  vin  blanc;  fai- 
tes bouillir  le  tout  enfenable,  & rédui- 
re au  point  d’une  fauce , paflez  au  ta- 
mis , affaifonnez  de  fel,  gros  poivra 
fervez  dans  une  fauciere* 
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Sauce  à la  framboife , 

• 330.  Foncez  une  caflerole  de  zeftes  • 
de  lard , bardes  de  veau , un  bouquet 
deperfil,  ciboules  „ une  goufie  d’ail  * 
deux  doux  de  gérofle  , bafilic  5 faite? 
fuer  fur  le  feu  & prêt  à gfecer , mouil- 
lez avec  un  bon  bouillon , un  verre  de 
vin  blanc  , la  moitié  d’un  dtron  en 
tranches  ; faites  cuire  à petit  feu  , paf* 
fez  au  tamis  , mettez-y  un  jaune  d’ceuf 
dur  haché , perfil  blanchi  haché  , fel . 
gros  poivre  j faites  chauffer  & fervez* 

Fleurs  d’oranges  confites  au  liquide . 

• 331*  Il  faut  faire  bouillir  de  l’eaü 
dans  une  grande  pôële  & y jetter  vo- 
tre fleur  d’orange  ; & Iorfqu’elle  aura 
bouilli  une  vingtaine  de  bouillons  , 
qu’elle  commencera  à être  tendre  fous 
les  doigts  , tirez-la  promptement  & la 
rejettes  dans  une  autre  pocle  d’eau 
bouillante  pour  Pachever  de  blanchir, 
en  y mettant  un  peu  d’alun  pilé*  ou 
bien  y prefl'er  deux  jus  de  citron , c’eft 
ce  qui  la  rend  blanche.  Il  n’en  faut 
blanchir  que  deüx  ou  trois  livres  a la 
fais  i & s’écrafant  aifément  fous  la 
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'doigt , mettez  les  dans  de  l’eau  fraîche 
avec  un  jus  de  citron  : enfuite  mettez- 
la  au  fucre  clarifié , l’ayant  fait  aupara- 
vant chauffer.  Obfervez  que  toutes  les 
fois  que  vous  verferez  votre  fucre  défi 
fus  vos  fleurs , il  ne  doit  être  que  tiè- 
de. Le  jour  d’après  vous  ferez  cuire 
votre  fucre  au  petit  liffé , & le  verfe- 
rez fur  vos  fleurs  ; car  il  ne  faut  pas 
qu’elles  paflent  du  tout  üir  le  feu  ; & 
pour  les  finir  , il  faut  le  troifiémejour 
faire  cuire  le  fucre  au  petit  perlé  , & 
les  mettre.dafts  des  pots  & ne  les  cou- 
vrir que  le  tendemain  ; & pour  les  tirée  > 
au  fec , il  faut  que  la  derniere  cuiflon 
ne  foit  qu’au  liffé , & le  jetter  de  même 
fur  vos  fleurs  j après  quoi  les  ayant 
laide  repofer  & refroidir  , vous  les 
mettrez  égouter  & les  tirerez  au  fec 
avec  le  fucre  en  poudre , les  rangeant 
fur  des  tamis.  Le  lendemain  vous  les 
retournerez  de  l’autre  côté  & les  pou- 
drerez de  même  de  fucre.  Il  faut  pren- 
dre pour  cette  forte  de  confiture  le 
plus  beau  fucre.  . , 

Poires  de  roujjelet  à V eau-de-vie, 

- 332..  Prenez  des  poires  de  roufTe^t 
. qui  ne  foient  pas  tout  à fait  mûres,  fai- 
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tes  bouillir  de  l’eau  dans  une  grand* 
poêle , piquez  vos  poires  avec  une 
grofTe  épingle  ; quand  elles  le  feront 
toutes,  vous  les  mettrez  dans  l’eau 
bouillante  pour  les  faire  blanchir  ; ce 
que  vous  couvrirez  quand  elles  feront 
un  peu  molettes  ; vous  les  'met- 
trez dans  de  l’eau  fraîche  & les  pilerez 
proprement  ; & à mefure  que  vous  les 
pilerez , vous  les  mettrez  dans  de  l’au- 
tre eau  fraîche , où  vous  aurez  prelîe 
deux  jus  de  citron  pour  les  entretenir 
blanches  ; enfuite  tirez-les.de  l’eau  & 
mettez-les  au-  fucre  clarifié  prendre 
fept  ou  huit  bouillons  couverts  j ôtez- 
les  de  defïus  le  feu , écumez-les  & les 
jettez  dans  une  terrine , laififez-les-y 
jufqu’au  lendemain  , que  vous  leur 
donnerez  encore  huit  ou  dix  bouil- 
lons à grand  feu.  Le  troifiéme  jour 
vous  égouterez  le  fucre  & lui  ferez 
prendre  cinq  ou  fix  bouillons  : vous 
coulerez  votre  fruit  dedans  , & lui 
donnerez  encore  cinq  ou  fix  bouillons; 
dtez-les  de  defTusle  feu,  écumez  les  » 
laiflez-les  refroidir  & les  mettez  dans 
des  bouteilles , moitié  firop  , moitié 
eau-de  vie,  & bouchez  les  bien.  A l’é- 
gard du  fucre , il  faut  fe  régler  fur  la 


Concernant  les  alimens. 
Quantité  de  fruit  que  l’on  a à confire  5 
& il  faut  qu’il  baigne  dans  le  fucre 
pour  être  bien  nourri. 

Oranges  de  Portugal  à f eau-de-vie, 

333.  Prenez  des  oranges  de  Portu* 
gai  bien  rondes  & bien  unies , la  quan- 
tité que  vous  fouhaitez  , tournez- les 
proprement  & mettez -les  à mefure 
dans}  de  l’eau  fraîche  \ enfuite  ayez 
une  poêle  d’eau  bouillante  fur  le  feu  ; 
faites  un  petit  tr^m  à vos  oranges  du 
côté  de  la  queue , & mettez -les  dans 
l’eau  bouillante  pour  les  faire  blanchir, 
ce  que  vous  connoîtrez  en  les  piquant 
avec  une  épingle  : fi  elles  ne  refiftent 
point,  elles  font  comme  il  faut  : pour 
lors  vous  les  retirez  & les  mettez  ra- 
fraîchir ; ayez  du  fucre  clarifié  la  quan- 
tité qu’il  en  faut  pour  que  les  oranges 
baignent , & faites  leur  prendre  cinq 
ou  fix  bouillons  couverts  : ôtez  les  de 
delfus  le  feu , écumez  les  & mettez  les 
dans  une  terrine , laiffez-les-y  jufqu’au 
lendemain  , vous  donnerez  cinq  ou 
lîx  bouillons  au  fucre  J & les  jetterez 
fur  votre  fruit.  Le  troifiéme  jour  don- 
nez huit  ou  dix  bouillons  couverts  au 
fucre  & au  fruit  tout  enfemble  j ôtez- 
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les  de  delfiis  le  feu , écumez-les  , laif* 
fez-les  refroidir  & mettez-les  dans  des 
bouteilles  moitié  firop  , moitié  eau- 
de-vie  , & bouchez-les  bien.  Quand 
elles  auront  pris  l’eau-de-vie,  & que 
vous  voudrez  vous  en  fervir  , vous 
couperez  l’orange  par  quartiers  ou  en 
•rouelles,  que 'vous  rangerez  dans  des 
compotiers , & vous  verferez  du  mê- 
' me  firop  par-.delfus  pour  en  fervir  en 
compote.  On  en  peut  tirer  par  quar- 
tiers au  caramel,  Lis  limes  douces  fe 
•font  de  même, 

‘ • Conferve  de  fleur  d’orange . 

3 3 q,.  Prenez  une  livre  de  fucre  royal,1 
que  vous  faites  cuire  à la  grofTe  plu- 
me , prefque  à caffé  : vous  avez  en- 
fuite  une  demi  livre  de  fleur  d’orange 
épluchées  , vous  la  hachez  groflïere- 
ment  & vous  exprimez  delfus  un  peu 
de  jus  de  citron  pour  conferver  la 
blancheur  ; vous  la  jettez  dans  votre 
fucre , quand  le  bouillon  fera  rabaifle, 
& de  même  à tous  les  autres.  Vous  aurez 
le  foin  de  la  bien  mêler  avec  le  fucre, 
afin  qu’il  y en  ait  de  tous  côtés  ; en- 
■'  fuite  vous  travaillez  votre  fucre  tout 
autour  de  la  poele  , jufqu’à  ce  qulil 

. fafle 
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#àfle  une  petite  glace  par-deflus  ÔC  ■ ;■ 
alors  vous  vuidez  promptement  votre 
conferve  dans  un  moule  de  papiec 
ou  autres;  quand  elle  fera  froide, = 
c’eft  à-dire  environ  deux  heures  après 
vous  aurez  foin  de  la  lever  defdit* 
moules  pour  la  conferver.  Pour  la 
fèrvir  fur  table , vous  pouvez  la  cou- 
per de  la  maniéré  qu’il  vous  plaira 
par  tablettes  ou  autrement.  Il  ne  faut 
pour  cela, que  la  tracer  avec  la  pointa 
d’un  couteau  j & elle  fe  cafie  en  fuite 
facilement.  On  en  peut  dreffer  en  rond 
ou  en  oval.  Si  vous  la  voulez  d’une 
couleur  plus  brune,  vous  n’avez  qu’à 
mettre  votre  fleur  d’orange  en  feuilles 
dans  une  pocle  fur  le  feu  , avec  une 
poignée  ae  fucre  en  poudre  , la  faire 
rouflïr  un  peu  & la  jetter  dans  votre 
fucre  cuit  à cafle  : remuer  le  tout 
promptement  avec  la  fpatule  & la  jet— - 
ter  dans  vos  moules. 

Confirme  d’épine' rinette 

33Ç.  Prenez  une  livre  d’épine  vi- 
cette  qui  foit  d’une  belle  couleur , & 
que  vous  égrene'z  ; mettez- la  dans  , 
une  poêle  avec  un  demi  feptier  d’eau.,. 

& faites  lui  prendre  trois  ou  quatre 
Tome  I,  -,  ’ P,  • 
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bouillons  pour  la  faire  fondre  j enfuîré. 
mettez-la  égouter  fur  un  tarais  & la 
paflez  à travers  ledit  tamis  fur  un  plat. 
kVous  prendrez  ce  qui  aura  palfé  par- 
"delfous  le  tamis,  & le  remettrez  fur  ie 
feu  pour  le  faire  delfécher  : vous  ferez 
cuire  du  fucre  à cafTé  & vous  jetterez 
votre  mare  dedans , jufqu’à  ce  qu’il  en 
ait  fuffifamment  pour  donner  la  cou- 
leur & le  goût  à votre  conferve , dé- 
layant bien  le  tout  dans  votre  fucre  ; 
puis  vous»  travaillerez  & blanchirez 
votre  fucre  tout  autour  de  la  poêle  y 
& quand  vous  verrez  qu’il  fait  «ne 
petite  glace  par  delfus  , vous  drelferez 
votre  conferve  dans  vos  moules.* 

Marmelade  de  coings . 

33 6.  Vous  prendrez  des  coings  qui 
foient  beaux , des  plus  jaunes , & les 
ferez  cuire  tout  entiers  , jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  mocleux;  vous  les  pelerez 
& les  pallèrez  au  tamis  , enfuite  vous 
les  defiecherez  ; après  ^uoi  vous  en 
peferez  quatre  livres  ; vous  ferez  cuire 
cinq  livres  de  fucre  à la  forte  plume» 
& vous  mettrez  le  fruit  dedans.  Vous 
les  remettrez  delfus  le  feu  prendre 
trois  ou  quatre  bouillons , vous  les  re^ 
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fiiuerez  bien  avec  une  fpatule  j vous 
ôterez  le  feu  de  defliis  , vous  mettrez 
cette  marmelade  dans  des  pots  toute 
chaude , & ne  la  couvrirez  que  le  len- 
demain. La  marmelade  de  coings  rou- 
ges fe  fait  de  même , à l’exception  qu’il 
faut  y mettre  de  la  cochenille  préparé* 
avant  d’y  mettre  le  fucre. 

Pâte  de  marrons . 

337.  Il  faut  ôter  la  première  peai/ 
& les  faire  blanchir  dans  de  l’eau  j en-* 
fuite  vous  les  nettoyez  & les  mettez 
dans  un  mortier  avec  un  peu  d’eau  do 
fleur  d’orange , ou  de  l’eau  toute  pure, 
pour  les  humeéler.  Quand  ils  font  pi- 
lés , vous  les  paflez  par  un  tamis , vous 
pouvez  y mettre  un  peu  de  marmelade 
de  pommes , pour  leur  donner  plus  de 
corps  ; vous  pefez  votre  pâte , fur  une 
livre  de  fruit , une  livre  de  fucre  cuit 
à la  petite  plume  ; vous  la  délayez  bien 
avec  une  cuiller  & la  mettez  frémir 
fur  le  feu.  Il  ne  la  faut  pas  dreffec 
qu’elle  ne  foit  à moitié  froide. 

Clarequets  de  prunes  de  reine-claude 
ou  de  mirabelles. 

« \ * 

,338.  Vous  prendrez  des  prunes  do 

P‘i 
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mirabelles  , ou  de  reine-claude  de# 
plus  belles  & des  plus  mûres  : vous  les 
pelerez  & en  ôterez  les  noyaux  ; vous 
en  peferez  quatre  livres , vous  les  ferez 
bouillir  dans  une  pinte  d’eau  cinq  ou 
fîx  bouillons  & les  palFerez  au  tamis. 
Vous  peferez  une  livre  de  ce  jus  que 
vous  aurez  tiré  & que  vous  mettrez 
dans  2 livres  de  fucre  cuit , à la  forte 
plume  ; verfez  cette  liquëur  toute  chau- 
de dans  des  moules  de  verre  ou  de 
fer-blanc,  & mettez-les  à l’étuve  avec 
un  feu  modéré.  Au  bout  de  deux  jours 
que  la  première  glace  eft  faite  , il  faut 
avec  la  pointe  d’un  canif  les  decerner 

n rement  & les  verfer  fur  des  ar- 
:s  très-propres;  les  remettre  à l’é- 
tuve avec  le  même  feu  ; & lorfque  la 
fécondé  glace  fera  parfaitement  faite, 
vous  les  arrangerez  fur  des  tamis  avec 
du  papier  blanc  deflous  : s’ils  ont  be- 
foin  de  refter  à l’étuve , vous  pouvez 
les  lailïer , finon  les  mettre  dans  un 
lieu  fec  , & vous  en  fervir  au  befoin. 
Ils  peuvent  fe  faire  auflï  dans  des  mou- 
les à pâte , en  lailfant  refroidir  la  com- 
pofition.  Si  vous  en  voulez  faire  de 
rouge , ayez  recours  à la  çocherlillq 
préparée,  . ' •;  . u 
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- Gelée  de  coings, 

339<  Vous  prendrez  des  coings  qut 
foient  fains  & qui  ne  foient  point  en- 
core bien  murs.  Vous  les  efluyerez 
avÆc  un  linge  blanc  & les  couperez  par 
morceaux  .-  vous  en  peferez  hx  livres 
& les  ferez  cuire  dans  5 pintes  d’eau,  . , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  cuits  , 
après  vous  les  verferez  dans  un  tamis 
deflus  une  terrine  \ vous  peferez  fix 
livres  de  jus , & vous  y ajouterez  3 liv, 
de  fucre  que  vous  ferez  cuire  enfemble, 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  "gelée  ; vous 
prendrez  garde  que  le  feu  foit  moderéi 
afin  que  la  gelée  ait  le  temps  de  rougir  : 
après  vous  la  mettrez  toute  chaud# 
dans  des  boites  ou  dans  des  pots, 

Pajïillw  de  canilk, 

340.  Faites  fondre  de  la  gommé  . 
adraganthe  dans  un  pot  avec  un  pan 
d’eau  ; une  once  , par  exemple  fuifi# 
pour  quatre  livres  de  fucre  : au  boca 
de  deux  ou  trois  jours  que  votre  gofn- 
me  eft  bien  détrempée,  & que  voûs 
l’avez  encore  demêlée  avec  la  cuiller  -, 
vous  la  paflez  & preffez  dans  un  ling# 
Jfclanç,  pour  eft  fép^jres  toute  lacraffe; 
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vous  mettrez  cette  eau  de  gomme 
dans  le  mortier  , avec  un  ou  deux  • 
blancs  d’œufs , puis  vous  aurez  de  la 
canelle  pilée  bien  fine  & paflee  au  ta* 
mis  fin  : vous  la  delayez  bien  avec 
votre  gomme  & vos  blancs  d’œufs  : en- 
fuite  vous  prendrez  du  fucre  en  poudre» 
pafie  aufli  au  tamis  fin  » que  yous  mê- 
lerez avec  le  refte  peu  à peu  , conti- 
nuant toujours  de  bien  delayer  l’un  & 
l’autre , jufqu’à  ce  que  votre  pâte  foit 
bien  maniable  : alors  vous  pourrez 
former  vos  paftilles  en  rond , en  long 
ou  autre  forme  qu’il  vous  plaira.  Si 
vous  avez  des  cachets  ou  chiffres, vous 
les  imprimerez  fur  vos  paftilles  & les 
ferez  fecher  à l’étuve.  Vous  pouvez  * 
fi  vous  voulez  , n’y  pas  mettre  de 
blanc  d’œuf , on  prétend  qu’il  fait 
.gercer  la  pâte  j & fi  nonobftant  cela  » 
ellegerçoit,  vous  mettriez  votre  pâte 
dans  une  fervietteun  peu  mouillée,  ôc 
formeriez  vos  paftilles. 

V Gérofle  en  dragée . 

.■341.  Il  faut  prendre  du  gérofle , le 
piler  & le  paffer  au  tamis  fin  ; mettre 
de  la  gomme  adraganthe  tremper  avec 
de  l’eau  dans  un  pot  pendant  un  jour-.». 
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2a  pafler  au  travers  d’une  ferviet* 
blanche  , & la  mettre  dans  un  mortier, 
puis  la  piler  ave^k  la  poudre  de  gi- 
rofle , & y mettr^^e  temps  en  temps 
du  fucre  en  poudre  pour  en  faire  une 
pâte.  Quand  elle  eft  formée  & qu’elle 
eft  maniable , vous  i’ôtez  du  mortier 
& la  maniez  fur  une  table  bien  nette, 
avec  du  fucre  en  poudre  ; vous  en 
prenez  gros  comme  une  noix  quevoüs 
mettez  fous  la  main  gauche  , puis  la 
filez  fur  la  table  avec  les  doigts , à la 
grolfeur  d’un  clou  de  gérofle  ; & à rpe- 
fure  que  vous  la  filez,  vous  la  coupez 
avec  un  couteau , de  la  longueur  d’un 
,clou  de  gérofle.  Quand  toute  votre 
pâte  eft  coupée  , vous  la  mettez  fur 
un  tamis  fecher  à l’étuve  pendant  huit 
jours  ; mettez-la  fur  le  fourneau  avec 
du  fucre  cuit  à lifle , & à chaque  cou- 
che la  bien  fécner  & la  charger  jus- 
qu’à ce  qu’elle  foit  allez  grofle.  , 

Fleurs  £ orange  pralinées. 

34?.  Faites  cuire  deux  livres  de  fu- 
cre à la  grande  plimae  -,  prenez  quatre 
livres  de  fleur  d’oïüge  épluchées , que 
vous  jettez  dedans  : faites  cuire  le  tout 
enfemble  jufqu’à  la  grande  plume  jen- 
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^îite  travaillez-la  , en  la  remuant  cdfi? 
tinuellement  avec  la  fpatule  , hors  dé 
defilis  le  feu.  Quq^fcelle  fera  bien  fé- 
che  & bien  travaillée , vous  la  mettrez 
.dans  des  coffrets  à l’étuve  , pour  la 
maintenir  fechement  & vous  en  fervir 
au  befoin.  De  cette  maniéré  elle  Cçra 
blanche.  Si  vous  la  voulez  brune , il 
faut  la  remettre  un  peu  fur  le  feu  pour 
la  faire  griller,  en  la  travaillant  tou- 
jours & la  finir  de  même.  Hors  de  la 
iaifon , on  peut  s’en  fervir  pour  met- 
tre au  candi  j faire  des  grillages  & des 
conferves. 

Sirop  d’œillet . 

543. 11  faut  choifir  des  œillets  bie* 
jouges,  dont  vous  ne  prendrez  que  la 
partie  purpurine.  Pefez , par  exemple, 
trois  livres  de  fleurs  ; mettezles  dans 
:im  vaifleau  de  terre  verni  au  dedans  & 
étroit  d’embouchure  verfez  par-def- 
fus  neuf  livres  d’eau  bouillante  de 
fontaine  , & faites  plonger  les  fleurs 
dans  l’eau  avec  une  fpatule  de  bois. 

pot  étant  bien  couvert,  vous  .1* 
tiendrez  fur  les  ladres  chaudes  pen- 
dant une  heure,  au  bout  de  laquelle 
.Vous  donnerez  un  petit  bouillon  à v<* 
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tre  infufion  , puis  vous  Ja  coulerez  & 
exprimerez  : vous  la  ferez  enfuite 
chauffer  & la  verferez  chaudement 
fur  trois  livres  de  nouvelles  fleurs 
d’œillets  qu’on  aura  mi-fes  dans  le 
même  vaiflèau  & qu’on  laiffera  encore 
infufer  une  heure  j,  après  quoi  on  cla- 
rifiera cette  liqueur  avec  un  blanc 
d’œuf  & fix  livres  de  fucre  que  vous 
ferez  cuire  jufqu’à  perlé,  puis  vous  jet- 
terez le  tout  fur  un  tamis  que  vous 
mettrez  fur  une  terrine , ou  le  pafferez 
à travers  un  linge  fin.  Ce  firop  eft  fort 
bon  contre  le  mauvais  air , les  fièvres 
malignes  & épidémiques , dans  les  foi- 
bleffes , il  fortifie  le  cœur  & le  cerveau* 
étant  pris  feul  dans  une^Guiller  j ou; 
dans  la  boiffon  ordinaire.. 

Eau  de  grenades . 

344.  Prenez  quatre  grenades  dont 
lès  grains  foient  bien  rouges^quevous: 
tirerez  du  dedans  é,crafez-les  dans 
une  terrine  avec  demi-livre  de  fucre 
& une  pinte  d’eau.  Si  la  liqueur  n’eft 
pas  allez  colorée , délayez-y  une  cuiL- 
lerée  de  gelée  de  grofeilles  remuez 
bien  le  tout  , & le  paffez  dans  une; 
chauffe  ou  dans  une  Lerviette  pliée  eau 
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double;  metrez-la  dans  des  moules  8c 
la  faites  glacer. 

Aloyau,  à la  fauce  à l’Angloife, 

34$.  Quand  votre  aloyau  eft  cuit  à » 
la  broche , vous  coupez  le  filet  & le 
jnincez  , vous  le  mettez  dans  la  fauce 
que  vous  avez  fait  ainfi  : vous  hachez 
des  champignons  , vous  les  paflez  & 
les  mouillez  de  coulis  ; faites  leur  fai- 
re quelques  bouillons  avec  un  bouquet,, 
«ne  pointe  d’ail.  Quand  la  fauce  eft 
cuite  & degraifTée  , vous  y mettez  de-  * 
dans  câpres  & anchois  hachés  ; que  ta 
fauce  foie  de  bon  goût , bien  aflaifon- 
née,  un  filet  de  vinaigre  : mettez- y 
chauffer  le*filets  fans  qu’ils  bouillent  z 
lêrvez  deltas  l’aloyau  à la  place  de  filet*. 


Alofe  à la  farce , 


346.  Il  faut  l’écailler , la  vuider,  ta 
' ficeler  & la  mariner  avec  fel , poivre> 
huile , & la  griller  ; prenez  de  l’ofeillo» 
petites  laitues  , cerfeuil  bien  lavé , ha- 
chez le  tout  & mettez-y  des  champi- 
gnons auffi  hachés  avec  un  morceau 
de  beurre;  faites  les  cuire,  afTaifonneZ' 
de  fel , poivre,  Sciiez  en  vous  fervaoc-  -t  j 
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d’une  liaifon  de  quatre  jaunes  d’œuf 
& crème , fervez  deffous  l’alofe,' 

Allumettes  de  mo'ële  de  veau. 

347.  Vous  prenez  des  moëles  qui 
fe  trouvent  dans  des  longes  de  veau  „ 1 
vous  les  faites  mariner  avec  fel , poi- 
vre, vinaigre,  un  morceau  de  beurre 
mariné  dans  la  farine,  perfil,  ciboule, 
doux  de  gérofle  & de  l’eau  ; vous  les 
laifïèz  mariner  deux  heures  , vous  les 
efluyez  bien  & les  trempez  dans  une 
pâte  à frire , qui  fe  fait  avec  deux  poi- 
gnées de  farine,  une  cuillerée  d’huile; 
& un  peu  de  fel , vous  delayez  la  fari- 
ne avec  du  vin  blanc  ; vous  faites  frire 
ees  moëles  de  veau  ainfi  enveloppées 
de  pâte  , & vous  les  fervez  le  -plus 
chaud  que  vous  pourrez, 

V 

Anguilles  en  fricandeaux v 

348.  Prenez  une  anguille , coupez 
la  par  tronçons  , ouvrez  chaque  tron- 
çon pour  en  ôter  l’arrête , piquez-la 
avec  du  petit  lard  & la  mettez  cuire? 
avec  du  bouillon , une  tranche  de  jam- 
bon, un  bouquet , & la  finiffez  comme 
un  fricandeau , fervez-la  avec  une  bon- 
ne eifeoce  : vous  pouvez  encore  la  feo- 

■ fvi  - 
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Tir  par  tronçons , fans  l’ouvrir,  & neîé 
piquer  que  d’un  côté. 

Arùchaux  tournés  au  jur* 

14  9-  11  faut  tourner  les  artichaux., 
'ten  coupant  avec  la  pointe  du  coùteaa 
fufqu’à  ce  que  vous  ayez  attrapé  le 
foin;  jettez-lesdansde  l’eau  à mefure, 
faites  les  cuire  dans  un.  blanc  de  farine; 
avec  fel , poivre  , du  bouillon  gras , la 
moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches, 
après  en  avoir  ôté  la  peau.  Quand  ils 
font  cuits , ôtez-en  le  foin  & les  met- 
tez dans  du  jus , faites  un  bouillon , 
Cliez-le  d’une  effence  & un  jus  de  cb- 
jfron  en  fervant. 

BecoaJJes  aux  olives. 

3 jo.  Vous  les  ouvrez  par  derrière 
les  farciffez  , vous  les  faites  cuire  à. 
la  broche  & les  fervez  avec  un  ragoût 
«i’olive,  que  vous  tournez  & les  jettez 
jdans- l’eau  à mefure  : vous  les  mettez 
après  égouter  fur  un  tamis  ; vous  pre- 
niez une  tranche  de  jambon  , que  vous 
faites  fuer  dans^ine  cafferole . , & la 
mouillez  de  bon  bouillon  & du  coulis,  v 
un  bouquet;  faites  bouillir  l’efTence 
pendant  une  heure  ,.pailèz-la  au.  tarais 
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fcprès  l’avoir  bien  degraiflee , mettez-y 
les  olives  & fervez  defliis  les  beceafles. 

Bonnet  de  Turquie *■ 

_ 1 * 

35*  1.  Il  faut  prendre  de  la  farine , l'a 
delayer  avec  vingt  jaunes  d’œufs  , du 
lucre  , la  faire  lier  fur  le  feu.  Quand 
elle  eft  prife  & un  peu  cuite  , vous  y 
mettez  des  piflraches  échaudées  & bien 
pilées  avec  une  côte  de  .citron  confit 
aufll , échaudé  & pilé  avec  des  pifta- 
ehes , du  fucre  luffifamment  , de  la 
fleur  d’orange  en  conferve  v écrafez 
& mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec 
fix  ou  fept  jaunes  dœufs.  Quand  vous, 
avez  bien  mêlé  , vous  fouettez  les 
blancs  en  neige  r & les  mêlez  aufli  dans 
la  crème.  Vous  prenez;  un  bonnet  de 
Turquie  bien-  net , vous  paflez  en  de- 
dans du  beurre  fondu  clarifié , &:  y 
mettez  après  la  crème , faites  les  cuire, 
au  four  , qui  ne  foit  pas  trop  chaud , 
pendant  deux  heures , retirez*  le  le'plus 
promptement  que  vous  pourrez  , 8c 
fervez. 

• Br  étoilés  àV  Italienne, 

35*2.  Il  faut  prendre  de  la  rouelle 
fie  veau,  la  couper  par  filets  le-  plus 
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mince  que  vous  pourrez  ; foncez  uné 
caflerole  d’une  tranche  de  jambon  , 
huile,  perfilf,  ciboules , champignons , 
une  pointe  d’ail,  le  tout  haché  très-fin, 
le  mêler  dans  l’huile,  y mettre  une 
couche  de  filets  de  veau,  fel,  gros  poV 
vre , & remettre  de  l’huÿe  avec  tou- 
tes les  fines  herbes  qui  font  dedans  , 
& après  une  couche  de  filets  de  veau  , 
& ainfi  jufqu’à  la  définition , & faire 
cuire  à très-petit  feu  fur  la  braifè;  & 
quand  elles  font  cuites , les  retirer  une 
à une  avec  un  couteau  ; mettez-les 
dans  une  cafTerole  à part  » & de  la  fauce 
qu’elles  ont  rendue,  ôtez  en  lagraiflei 
éc  mettez  après  du  coulis  bien  dégraifc 
fé  ; vous  le  mettez  après  fur  les  bre- 
folles  avec  de  l’échalotte  haché  : vous 
les  faites  chauffer  fans  qu’elles  boulin 
lent , & vous  fervez. 

Brioches* 

353.  Prenez  un  boiffeau  de  farina^ 
mettez-en  un  tiers  de  côté , &.  mettez 
dans  ce  tiers  un  quarteron  de  levure.- 
de  bierre,  délayez  -la  avec  de  l’eau 
chaude , c’eft-à-dire  plus  que  tiède» 
Vous  la  pétriffez  un  peu  molle  vous 
la  mouillez  un  peu  & la  mettez  lev-eç 
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dans  une  nappe  bien  enveloppée  l’ef- 
pace  d’une  demi  heure  en  hiver  , & 
point  en  été  ; pendant  ce  temps-la  vous 
mettez  le  refte  de  la  farine  fur  la  table», 
vous  faites  un  trou  au  milieu  , & vous 
y mettez  un  quarteron  de  ièl  fin  , cin- 
quante œufs,  & cinq  livres  de  beurre 
bien  manié  j vous  jettez  le  beurre  par 
petits  morceaux  avec  les  œufs  , un  peu. 
d’eau,  &' vous  mêlez  bien  le  tout  en- 
fèmble,  & en  fuite  la  farine.  Quand  le 
tout  eft  bien  mêlé, vous  le  pétrifiez  trois 
fois  & enfuite  vous  l’étendez , & vous 
mettez  la  pâte  du  levain  par-deflus  bien, 
étendue  , & la  couper plufieurs  fois 
avec  les  mains  pour  la  mettre  en  diffé* 
rens  tas  ; & quand  elle  eft  bien  mêlée  * . 
avec  le  levain , vous  lui  donnez  encore 
trois  tours  avec  les  mains  & la  mettez 
enfuite  dans  une  nappe  bien  envelop- 
pée  & la  laifiez  fept  ou  huit  heures  re- 
venir avant  que  de  vous  en  fervir  l 
vous  prenez  un  morceau  de  pâte  ifùL- 
vant  la  grofleuf  des  brioches  que  vous 
voulez  faire , vous  lia  mouillez  & ap~ 
•puyezun  coupe  pâte  defiiis,  vous  le- 
dorez  & le  faites  cuire  au  four.  Si  vous 
ne  voulez  faire  qu’une  brioche , vous 
mettez  ce  que  vous  voulez  de  farine 
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& diminuez  tout  le  refte  à propo&r 
tion* 

Brochet  en  falade, 

35’^:,  Prenez  un  brochet  de  deflerte 
frit  ou  cuit  au  court-bouillon , cela 
n’importe.-  Vous  ôtez  les  peaux  & la 
coupez  par  filets,&rangez  en  morceaux 
par  deflein  defïus  un  plat  avec  perfil, 
ciboules  hachées , & culs  d’artichaux’ 
cuits  j fi  vous  en  avez  : fervez-le  avec 
huile  & vinaigre  v fel  & gros  poivre^ 

Cailles  aie  laurier* 

3 y y.  Prenez  huit  cailles.,  flambe^- 
lés  , vuidez-les  & les  farciffez  d’une 
farce  faite  avec  leurs  foyes  » lard  râpé, 
perfil,  ciboules , champignons  hachés, 
aflaifonnez  de  fel , poivre  , &.  liez  de 
deux  jaunes  d’ceufs^farciflez  les  cailles, 
coufez  les,  faites  les  refaire  dans  de 
ragrai{Te-&  les  faites  cuire  à-la  broche 
enveloppées  de  bardes  de.  lard  & de 
papier  : vous  prenez  fix.  feuilles  de 
laurier  , que  vous  faites  blanchir  , Sc- 
ies mettez  dans  une  eflence  faire  un. 
bouillon.,,  ôc  fèxvez  deflus  les  cailles*. 
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Campine  aux  foyes  gras . 

3 76;  Prenez  une  campine.  Il  faut 
la  flamber , la  vuider  & mettre  dedans 
une  bonne  farce  faite  de  fon  foye  , 
lard  râpé,  perfil , .ciboules  , champi- 
gnons hachés  liés  de  deux  jaunes 
d’œuf,  fel,  poivre.  Vous  la  coufezpar, 
les  deux  bouts  pour  que  la  farce  ne 
forte  point , vous  la  bridez  & la  refai- 
tes dans  de  la  graille  & la  faites  cuire 
à la  broche  enveloppée  de  bardes  de 
lard  & de  papier  , & fervez  autour  Un 
ragoût  de  foyes  gras.  Prenez  quatre 
foyes  gr as  que  vous  faites  blanchir,  & 
faites  cuire  dans  une  bonne  eflence 
claire  ; ayez  foin  de  la  bien  degraifler, 
que  la  fauce  foit  d’un  bon  goût , & feu 
vez  avec  un  jus  de  citron. 

Faifan  aux  laitances  de  carpe, 

3 $7.  Prenez  un  faifan  que  vous  far- 
cillez  de  fon  foye  , & le  faite'  cuire  à 
la  broche.  Prenez  quatre  laitances 
que  vous  faites  blanchir,  & les  mettez 
dans  une  bonne  elfence  avec  un  demi- 
feptier  de  vin  de  Champagne.  Après 
l’avoir  fait  bouillir  & écumer , faites 
cuire  les  laitances  dedans  , degraiiTe&. 
bien  & fervez  fur  le  faifan,. 
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Filets  de  lièvre  minces  avec  une  poi~ 
vraie. 

358.  Vous  prenez  un  levreau  qué 
vous  faites  cuire  à la  broche.  Quand 
il  eft  cuit  & refroidi , vous  le  coupez 
par  filets.  Prenez- en  le  foye  que  vous 
écrafez  bien  avec  une  cuiller , dé- 
layez le  avec  du  vinaigre  : vous  fai- 
tes une  poivrade , vous  mettez  dedans 
les  filets  de  lièvre , & faites  chauffer 
&ns  qu’ils  bouillent  ; il  faut  mettre 
aufli  le  foye  écrafé. 

Foie  de  veau  à la  braijè. 

359.  Prenez  un  beau  foye,.  le  pi* 
blond  que  vous  pourrez  trouver,  lar- 
dez-le  de  gros  lard , foncez  une  caffe- 
role  de  bardes  de  lard,  affaifonnez  de 
fel , poivre  , doux  de  gérofle  , un 
bouquet , avec  une  pointe  d’ail,  raci- 
nes , oignons.  Quand  il  eft  cuit.,  fer- 
vez-le  avec  une  poivrade  liée.  Mettez 
dans  une  cafferole  une  tranche  de  jam- 
bon , un  morceau  de  beurre  , deux 
oignons  en  tranches  , & deux  racines. 
Paffez-les  à petit  feu , & mouillez  avec 
du  bouillon  , vinaigre , coulis  , quel- 
ques câpres  \ faites  cuire  cette  fauc* 
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àne  bonne  heure  , degraiffez-la  & l’aF 
faifonnez , paflez-la  au  tamis  , & fer-, 
yez  deflus  le  foye. 

Lapreau  mariné. 

- '»•*'**  ï 

3 60.  Prenez  un  lapreau  que  vous  ha- 
chez, coupez-le  par  membres , faites  le 
■ mariner  avec  fel , poivre,  vinaigre,  ail, 
perfil,  ciboules,  une  feuille  de  laurier, 
bafilic  , doux  de  gérofle , mufcade , 
un  morceau  de  beurre  manié.  Faites 
chauffer  la  marinade  & mettez  dedans 
le  lapreau  , faites  le  mariner  cinq  heu- 
res ; retirez-le  & le  farinez , faites- le 
frire , & le  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Lottes  au  lard  glacétt* 

r v ^ . • 

^ 61.  "Vqus  les  limonçz  , & leur  laif- 
fez  les  foyes  dans  le  corps  ; vous  les 
faites  piquer  d’un  côté  avec  du  petit 
lard  ; vous  avez  une  livre  de  rouelle* 
vde  veau  coupée  en  petits  dez  , que 
vous  faites  , luer  dans  une  cafferole» 
Mouillez  la  de  bouillon  , faites-la  cui- 
re, paffez  enfuite  le  bouillon  au  tamis 
& mettez  les  lottes  cuire  dedans  avec 
un  bouquet,  une  tranche  de  jambon;, 
faites  cuire  & glacez  les  lattes  comma 
un  fricandeau  : hniflez-les  de  même  & 
Servez  avec  un  jus  de  citron* 
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Pain' aux  morilles. 

2.  Il  faut  leur  couper  uû.  pérît; 
bout  de  la  queue , les  couper  en  deux, 
les  faire  tiédir  dans  de  l’eau  ; mettez- 
lesenfuite  dans  de  l’eau  fraîche  & les 
battez  bien  dans  deux  calTeroles , pour 
que  le  gravier  s’en  aille  j changez-les 
huit  ou  dix  fois  d’eau  mettez-les 
égouter  fur  un  tamis  & les  paflez 
après  avec  un  morceau  de  beurre  , un 
bouquet  , fingez-les  & les  mouillez 
avec  de  l’eau  bouillante.  Quand  elles 
font  cuites, ‘vous  y mettez  très-peu 
de  fel , un  peu  de  fucre  ; & quand  vous 
êtes  prêt  à fervir  , liez-les  avec  de  la 
crème  & des  jaunes  d’œufs  , & fervez 
defius  un  croûton  de  paiiv  frit  : les 
poufferons  s’accommodent  de  nvemj» 

• Morue  frite • 

363.  Vous  prenez  deux  entre-deux* 
de  morue  ou  de  crête  ; faites  les  cuir# 
& enlevez  tous  les  filets  ^ vous  les  fa- 
rinez & les  faites  frire  dans  de  l’huile  , 
& garniflez  de  per  fil  frit.  Vous  pou>- 
vez , au  lieu  de  les  fariner  , les  tremper 
dans. une  pâte  à frire  que  vous  faite# 
nvee  de  la  farine  * une  cuillerée  d’hijki 
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le,  Tel  & vin  blanc  : delayez  bien  vo- 
tre pâte  & trempez  dedans  les  filets  de 
morue  cuits  , & les  fervez  de  belle 

couleur.  ' » 

' . \ , . 

■*'  Queue  de  mouton  au  four . 

364.  Vous  prenez  une  bonne queu© 
de  mouton  que  vous  faites  cuire  dans 
une  bonne  braife  , retirez  la  quand 
elle  efl:  cuite  dreflez-la  fur  un  plat  & 
la  parez  , ôtez-en  la  peau,  panez-la 
de  mie  de  pain  & la  mettez  au  four 
ou  fous  une  terrine , pour  lui  faire 
prendre  belle  couleur  ; ôtez-en  après 
toute  la  graifle  & la  fervez  à fec  dans 
Je  meme  plat. 

Œufs  à la  tripe . 

365%  Prenez  une  douzaine  d’œufs 
que  vous  faites  durcir.  Vous  avez  du 
perfil , ciboules  hachées  .champignons 
coupés  etP  dez  , paflez  les  avec  du 
beurre  ; quand  vous  leur  avez  fait  fai- 
re quelques  tours  , vous  y mettez  les 
œufs  durs  coupés  en  tranches , aflai- 
fonnez  de  fel  & de  poivre  ; fingez-les 
très-peu  & les  mouillez  avec  du  lait; 
faites  leur  faire  trois  ou  qu^sp  bouil» 
jtons  & les  fervez  à courte  fauce,  ^ 
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H omelette  à la  mo'éle» 

/ • • . * 

3 66,  Prenez  huit  bifeuits  d’aman* 
des , fix  de  douces  & deux  d’ameres, 
un  bon  morceau  de  moele  de  bœuf, 
de  la  fleur  d’orange  grillée , & hachez 
un  peu  de  citron  verd  très  fin  ; pilez 
bien  le  tout  enfemble,  mettez-yun 
bon  morceau  de  fucre  avec.  Quand 
le  tout  eft  bien  pilé , vous  y ajoutez  un 
poiflbn  de  crème  ; prenez  24  œufs  , 
mettez  les  jaunes  avec  ce  que  vous 
avez  pilé;  fouette*  les  blancs  & les 
mêlez  avec  le  .refte  ; prenez  un  mor- 
ceau de  beurre  que  vous  mettez  dans 
une  poêle  ; faite  votre  homelette  à 
l’ordinaire  & fervez. 

Oye  grajfe  aux  marons • 

. 3 67.  Prenez  une  belle  oye  d’une 
chair  blanche  , flambez  , épluchez , 
vuidez  la  & lui  trouflez  le^pates  dans 
le  corps  ; faites  la  cuire  dans  une  bon* 
ne  graille  & la  fervez  avec  un  ragoût 
de  marons.  Prenez  un  demi-cent  de 
marons  , ôtez-en  la  première  peau , 
paffez-les  fur  le  feu  dans  une  poêle  à 
maron^pour  lés  chauffer-  ; à mefure 
que  la  peau  s’enleve  , épluchez-les^ 
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faites  en  forte  qu’ils  ne  foient  point 
brûlés  d’aucun  côté  ; vous  les  mettre* 
à mefure  dans  une  caflerole , & les  fai- 
tes cuire  avec  une  chopine  de  vin 
blanc  , une  bonne  eflence  ; ne  les  lait* 
fez  point  trop  cuire  ; qu’ils  foient  afr 
faifonnés  de  bon  goût  & fervez  deflfus 
i’oye.  , . 

Pains  <T amandes  &*  de  pijîaches . 

35 8.  Prenez  une  demi-livre  d’aman- 
des douces  , un  demi-quarteron  de 
piftaches  ; pilez  les  dans  un  mortier 
avec  du  citron  confit  ; ajoutez-y  une 
demi-livre  de  fucre.  Quand  letouteft 
bien  pilé,  mettez-y  fept  jaunes  d’œufs 
frais  ; fouettez- en  les  blancs , mêlez 
bien  le  tout  enfemble , prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir , frottez-le  de 
beurre  & dreflfez  votre  pâte  deffus, 
unifiez-la  & la  faites  cuire  au  four,  & 
fervez  glacé. 

Pâte  à frire, 

369.  Prenez  un  peu  de  beurre,  du 
lait , un  peu  de  fel  fin  ; mettez  le  tout 
dans  une  calferole  fur  le  feu  ; quand 
le  lait  veut  bouillir  , mettez-y-  de  la 
farine  & la  defiechez  fur  le  feu;  cten- 
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dez  la  après  avec  le  rouleau  le  pi#? 
mince  que  vous  pouvez  ; decoupez-la 
en  quarreaux  & la  faites  frire  dans 
l’huile  ; glacez-la  avec  du  fucre  & la 
pelle  rouge,  & fervez  pour  rôt  à col- 
lation. 

Pâté  de  carpe  à la  fauce  hache'e, 

370.  Prenez  une  grofle  carpe,  cou- 
pez-la  en  fïx  ou  fept  morceaux  ; vous 
dreflez  un  pâté  à l’ordinaire  ; vous  fai- 
tes une  farce  avec  la  laitance , un  mor- 
ceau de^beurre,  perfil.,  ciboules , cham- 
pignons , fel , poivre  ; foncez  le  pâté 
avec  cette  farce , & mettez  deffus  les 
tronçons  de  carpe  , avec  un  bouquet , 
doux  de  gérofle,  fel , poivre  ; couvrez 
de  beurre  & finifTez  le  pâté  à l’ordinai- 
re , vous  avez  un  demi  poilfon  d’eau- 
de-vie  que  vous  mettez  dans  le  pâté , 
quand  il  eft  fini  de  dreffer,  parle  trou 
du  couvercle , faites  le  cuire  pendant 
deux  heures , & le  fervez  avec  une  fau- 
ce hachée.  Vous  prenez  des  champi- 
gnons que  vous  hachez  & les  paflez 
avec  de  l’huile,  un  bouquet  : mouil- 
lez-les  de  coulis  maigre  & de  vin 
blanc;  faites  faire  quelque  bouillon  , 
degraiflfez  la  fauce  & la  fervez  dans  le- 
pâté.  - Pâté 

- « 
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Pâté  de  levreau  en  fufée » 

..$71.  Prenez  un  levreau  que  vout 
de  fo  fiez  , tirez-en  tous  les  filets , ha- 
chez-les  très- fin  & mettez  avec  per- 
fil , ciboules , champignons , une  poin- 
té d’ail , du  laTd  râpé  près  d’une  livre» 
dix  jaunes  d’œufs.  Ayez  trois  quarte- 
rons de  lard  coupe  en  petits  dez , une 
chopine  de  crème  , fel , fines  épices 
• mêlées , maniez  bien  le  tout  enfemble, 
étendez  la  pâte  fur  fa  table  pour  dref- 
fer  le  pâté;  mettez  au  fond  des  bardes 
de  lard, la  viande  deflfus.couvrez  de  bar- 
de de  lard,  donnez  une  forme  quarrée 
au  pâté,  couvrez-le  d’uae  abailfe  de 
pâte,  façonnez  lé  & le  faites  cuire.  Il 
faut  plus  de  temps  pour  la  cuilïbn  des 
pâtés  hachés,  que  les  autres.  Quand 
on  veut  faire  le  pâté  plus  fort , vous 
pouvez  mettre  avec , de  la  rouelle  de 
Veau. 

Perches  au  ris  de  veau , 

372.  Prenez  une  ou  deux  perches, 
fuivant  leur  grofléur  , ôtez  les  ouies 
& la  moitié  des  œufs  , faites-les  cuire 
dans  une  bonne  braife  grade  à très-pe- 
tit feu  : qu’eiles  ne  falfent  que  fié-' 
Tome  I.  Q 
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mir;  mettez  du  vin  blanc  dans  la  braî^ 
fe.  Quand  elles  font  cuites , pelezles 
de  leurs  écailles  & fervez-les  avec  un 
ragoût  de  ris  de  veau. 

Perdreaux  à l’orange. 

373.  Prenez  trois  perdreaux  que 
vous  flambez,  laiflez-leur  les  pâtes  8c 
les  farciflez  de  leur  foies , perfil , ci- 
boules , champignons  , une  pointe 
d’ail , le  tout  haché , lard  râpé  ; liez 
de  deux  jaunes  d’œufs  & les  faites  cui- 
re à la  broche  , enveloppez  de  lard  & 
de  papier.  Quand  ils  font  cuits , vous 
les  fervez  avec  une  fauce  à l’orange. 
Vous  avez  une  bonne  eflence,  preiïez- 
y le  jus  de  deux  oranges , & y mettez 

Quelques  zeftes  de  l’écorce  & fervez 
efliis  les  perdreaux. 

Pigeons  en  compote. 

374.  Prenez  cinq  petits  pigeons 
échaudés  , trouflez  les  pâtes  dans  le 
corps , faites  les  blanchir  & les  faites 
cuire  dans  un  blanc  avec  des  crêtes  ; 
prenez  des  champignons  coupés  en 
dez  , des  ris  de  veaux  blanchis  , cou- 
pés en  deux  ; paflez-les  avec  un  mor- 
ceau de  beurre , un  bouquet  j fingez^ 
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îfes  & mouillez  moitié  jus , moitié  bouil- 
lon ; & quand  elle  eft  prefque  cuite  » 
liez  - la  avec  du  coulis , retirez  les  pi- 
geons & les  crêtes  de  leur  blanc  , & les 
mettez  faire  quelques  bouillons  dans 
le  ragoût.  Si  vous  avez  des  artichaux 
cuits  dans  un  blanc  , coupez-les  e» 
quatre  & les  mettez  dans  le  ragoût  avec 
les  pigeons.  Que  le  ragoût  (oit  d’un 
feon  goût  & fervez  avec  un  jus  de  ci- 
tron. Si  vous  voulez  la  compote  au' 
blanc , quand  vous  Pavez  fingée  , n’y 
mettez  point  de  jus  ; faites-la  cuire 
nvec  du  bouillon.  Quand  elle  eft  cuite, 
vous  la  liez  avec  de  la  crème  & de* 
jaunes  d’oeufs. 

Pluviers  aux  olives. 

$ 7 y.  Prenez  trois  pluviers , flambez- 
les  , ouvrez-les  par  le  dos,  faites  une 
farce  avec  ce  qu’ils  ont  dans  le  corps , 
-lard  râpé  , perfil , ciboules , champi- 
gnons , une  petite  pointe  d’ail , le* tout 
haché , fei  , poivre , & liez  de  trois 
jaunes  d’oeufs  ; remettez  la  farce  dans 
le  corps  , coufez-les  afin  que  la  farce 
ne  forte  point,  trouflez-les  &leurlaif- 
fez les  pâtes;  faites  les  refaire  dans  une 
cafTerole  avec  de  la  graiffe , & les  faites 

Q ij 
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cuire  à la  broche , enveloppés  de  lari 
& de  papier , & les  fervez  avec  un  ra» 
goût  d’olive. 

Potage  de  citrouilles . 

37^.  Vous  prenez  de  la  citrouille 
que  vous  coupez  en  petits  dez , & la 
palTez  fur  le  feu  avec  un  bon  morceau 
de  beurre , un  bouquet  de  perfil , ci- 
boules, partez-la  à petit  feu  pour  qu’elle 
ait  le  temps  de  cuire  à moitié;  enfuite 
vous  ôtez  le  bouquet , & la  rachevez 
de  cuire  avec  du  lait , un  peu  de  fel  èc 
du  fucre  : vous  faites  tremper  le  po- 
tage dans  le  plat  que  vous  devez  1er- 
vir  , avec  du  pain  tranché,  la  moitié 
de  lait  & de  la  citrouille.  Quand  vous 
êtes  prêt  à fervir  , vous  garniflez  le  po- 
tage avec  des  fleurons , & mettez  en- 
fuite  le  reftant  du  lait  & delà  citrouille,' 

Potage  au  lait , 

377.  Faites  bouillir  près  d’une  pin-^ 
te  de  lait  avec  du  fucre,  canelle,  co- 
riandre, un  peu  de  citron  yerdjfaites 
bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
prefque  réduit  à moitié  ; vous  délayez 
jfix  jaunes  d’œufs  avec  de  ce  lait  bouib 
lii.YOus  tranchez  du  pain  que  vous 
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frangez  defliis  le  plat  que  vous  devez 
fervir , une  mie  oe  pain  ronde  de  la 
grofleur  d’un  œuf  pour  le  milieu  } 
faites  feeher  le  pain  au  four  j vous  pre- 
nez le  lait  qui  eft  fur  le  feu  , padèz*le 
au  tamis  , & le  mettez  deflùs  le  pain  : 
Vous  faites  tremper  le  pain  & le  tenez 
chaudement.  Quand  Vous  êtes  prêt  à 
fervir , vous  prenez  la  liaifon  que  vous 
faites  lier  fur  le  feu , & remuez  tou- 
jours, crainte  qu’elle  ne  tourne,  & la 
mettez  après  fur  le  potage.  Si  vous 
Voulez  r vous  faites  paffer  des  amandes 
dans  la  liaifon.  Il  faut  garnir  le  potage 
avec  des  fleurons.  Pour  faire  des  fleu- 
ïons,  vous  faites  une  pâte  feuilletée 
£c  les  façonnez  d’un,  côté  comme-  le« 
bords  d’une  tourte  d’entremets  ; vous 
faites  cuire  cette  pâte  au  four  on  les 
glace  avec  du  fucre  ; on  les  trempe 
après  dans  de  l’ceuf  battu , pour  les 
faire  tenir  au  plat  r on  les  met  fur  le 
feu  pour  les  faire  attacher.. 

Potage  de  vermicelles  au  blanc * 

378.  Prenez  une  demi  livre  de  ver-* 
micelle,  jettes  la  dans  de  l’eau  bouil- 
lante & la  mettez  fur  le  champ  dans 
ÿe l’eau  froide;. vous  la  mettez  après 
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égouter  & la  faites  cuire  dans  de  boB 
bouillon  pendant  une  heure.  Quand 
vous  êtes  prêt  à fèrvir  , vous  mettes 
dedans  un  coulis  blanc.  Vousprenep 
ides  blancs  de  poulardes  cuites  y qu^ 
vous  faites  piler  avec  quatre  jaunes  * 
d’œufs  durs  , une  mie  de  pain  trempée 
dans  du  bouillon.  Vous  délayez  te 
coulis  avec  de  la  crème  ; paflfez-le  i 
l’étamine  & le  faites  chauffer  au  bain}* 
marie,  de  crainte  qu’il  ne  bouille*  que 
le  potage  foit  d’un  bon  goût»  Quand 
vous  êtes  prêt  à fervir  , mettez  y te 
coulis  blanc. 

Poularde  à la  Montmorenci. 

* ' ’ < 

579.  Vous  prenez  une  poularde  que 
vous  flambez  ; ôtez-en  le  brechet  & 
l’os  de  la  poitrine , vuidez-la  par  la 
poche;  en  ôtant  l’os  de  la  poitrine  à 
prenez  garde  d’ôter  du  blanc  : rem- 
plirez la  enfuire  de  papier  & la  faites 
piquer.  Quand  elle  eft  bien  piquée  , 
vous  ôtez  le  papier , & remplilfez  la 
poularde  d’un  ragoût  de  ris  de  veau , 
foies  gras,  champignons,  petits  œufs 
que  vous  paflèz  avec  un  morceau  de- 
beurre  , un  bouquet , flngez-les  & les, 
mouillez  moitié  jus  & moitié  bouillon  9, 
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idegraiffez-les.  Quand  il  eft  cuit , vous 
y mettez  un  peu  de  coulis  , & afl'ai- 
fonnez  de  bon  goût;  que  la  fauce  foit 
courte  & bien  liée  ; mettez-les  refroi- 
dir & en  rempliflez  la  poularde  , cou- 
iez-la  bien  afin  que  rien  ne  forte  ; vous 
mettez  enfuite  la  poularde  dans  une 
cafierole  & la  faites  cuire  à la  braife 
avec  bouillon , racines  , oignons , un 
bouquet,  fel,  poivre.  Quand  elle  eft 
cuite , vous  la  glacez  ; pour  faire  la 
glace,  vous  prenez  de  la  rouelle  de 
veau  que  vous  coupez  en  dez  ; faites-la 
fuer  & la  mouillez  avec  de  bon  bouil- 
lon ; faites  réduire  la  glace  comme 
pour  un  fricandeau  , vous  la  paffez  au 
tamis,  & la  remettez  fur  le  feu.  Quand 
elle  eft  alTez  réduite , glacez  la  pou- 
larde , finiflez-la  & la  fêrvez  comme 
un  fricandeau  : un  jus  de  citron  dan» 
la  fauce. 

Poulets  glacés  aux  épinars. 

380.  Prenez  deux  poulets  gras  que 
vous  faites  piquer , & faites  cuire  com- 
me un  fricandeau  , vous  prenez  deà 
•épinars , que  vous  faites  blanchir;  prêt 
fez-les  bien  de  leur  eau  & les  palTec 
avec  un  morceau  de  beurre  & une  tranr 
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çhe  de  jambon  que  vous  avez  mis  fuër 
auparavant  fur  de  la  cendre  chaude 
vous  les  mouillez  enfuite  de  jus  & de 
coulis.  Quand  les  épinars  font  cuits  , 
aflaifonnez  de  bon  goût  la  fauce  coub- 
te  ; glacez  les  poulets  & les  fervez  fur 
les  épinars*  ■> 

PrinceJJks  aux  ris  de  veau  avec  une 


381.  Prenez  deux  noix  de  veau  que 
vous  coupez  par  tranches  bien  minces, 
applatiiîez-les  avec  le  coupret  kle  plus 
mince  que  vous  pouvez  & les  faites 
, piquer.  Prenez  cinq  moules  à print- 
cefles  , que  vous  garnirez  des  quatre 
coins  avec  des  bardes  de  lard , & gar- 
' nifiez  après  de  veau  piquées  ; mettez 
le  côté  qui  eft  piqué  du  côté  du  lard1., 
jempliflez  le  dedans  d’une  farce  faite 
avec  le  veau  , lard  , tetine  de  veap 
blanchie  j afiaifonnez  de  bon  goût,  liez, 
de  jaunes  d’œufs  j liez-la  plus  forte 
qu’une  autre  farce  ; mettez-en  dans  les 
moules , fur  le  veau , de  l’épaifleur  d’un 
dcu  j unifiez  tout  autour  avec  de  l’œuf 
battu  ; laiflez  de  la  place  pour  mettre 
un  ragoût  fait  avec  des  ris  de  veau  j 
champignons , crêtes,  petits  œqfs,.çu& 
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d’artichaux , le  tout  de  bon  goût  & 
liez  de  coulis  : que  le  ragoût  Toit  très- 
Iié  ; mettez  dans  les  princefles  & cou- 
vrez avec  de  là  même  farce  , & unifiez 
avec  de  l’œuf  battu , couvrez  de  bar-* 
des  de  lard  & d’un- morceau  de  papier* 
fiir  chaque  princefie  ; vous  mettez  de; 
la  cendre  fur  un  plat-fond  & arrangez* 
vos  princefies  deflus , afin  qu’elles  ne- 
tombent  point , & les  faites  cuire  au» 
four  une  bonne  heure  : vous  les  retirez* 
après,  & prenez  garde  de  les  rompre  £ 
otez  le  lard  qui-eft  autou*  efluyez-les 
de  leur  graifle  & les  fervez-  avec  une 
eflènce,  Iesartichaux,les  crêtes  & pe«t 
tits  œufs  que  l’on  met  dans  le  ragoût  5 
il  faut  que  chacun  foit  cuit  à.  part  dan$ 
un  petit  blanc» 


Profitrolle  glacée » 

382.  Prenez  huit  ou  dix  petits  pain$ 
de  profitrolle  de  la  grofieur  d’une  brio- 
che de  deux  Iiards  ; faites  les* tremper' 
avec  du  lait  dm  fucre,  mettez  les  * 
dgouter  & les  farinez,  faites  les  frirç: 
dans  de  l’huile;  Quand  ils  font  frits 
de  belle  couleur  ,,  glacez  les  avec  dm 
fiiCFe  &- la  pelle- rouge & les  ferve$: 
pour.  un. plat  depoticollation».. 

<£w  “ 
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Queue  de  bœuf  grillée  avec  une  re— 
moulade. 

383.  Prenez  une  queue  de  bœuf  que: 
vous  coupez  en  quatre  , faites  la  blan- 
chir & cuire  dans  une  braife  avec 
bouillon  , racines  , oignons , un  bou- 
quet, doux  de  gérofle  >.  une  pointer 
«l’ail , fel,  poivre,une  de  laurier.  Quand 
elle  eft  cuite  & refroidie,  trempez  la _ 
dans  des  œufs  battus , panez  la , trem- 
pez la  dans  de  la  graille , repanez  la  ,, 
faites  la  grima:  de  belle  couleur..  Vous, 
mettez  dans  une  calferole  du  perfilr. 
fciboules,  une  petite  pointe  d’ail , câ- 
pres , anchois le  tout  haché  très-fin 
mettez  avec  de  la  moutarde , fel  fin 
Igros  poivre  , delayez  le  tout  avec  de*. 
J’huile  & du  vinaigre  ; que  la  fauce  foit 
d’un  bon  goût,  & la  fervez  dans  une; 
ïauciere. 

Ragoût  d):haricots  verds. 

'384.  Prenez  des  haricots  dont  voua, 
êtez  les  filets  , lavez  les  ; s’ils  font  un- 
peu  gros,  coupez  les  par  la  moitié  en' 
filets  , & les  faites  cuire  avec  de  l’eau,. 
& fel.  Quand  ils  font  cuits- , mettez  fuer 
une  tranche  de  jambon , & les  pafleï' 
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idans  la  même  caflerole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre , un  bouquet , doux  dè 
gérofle , une  petite  pointe  d’ail  ÿ fingei  _ 
les  & les  mouillez  de  jus  & de  bouillon. 
Quand  ils  font  prefque  cuits  , liez  les 
de  coulis  ; que  la  fauce  foit  courte  St 
fervez  deïTous  telle  viande  que  vous 
jugerez  à propos. 

' Raye  à la  fauce  aux  câpres . 

385".  Prenez  une  aîle  , ôtez  l’amer 
du  foye , lavez  la  & la  faites  cuire  avec 
de  l’eau , quelques  ciboules , fel  » vi- 
naigre h!  ne  faut  qu’un  quart  d’heu.c 
pour  la  cuire  ; retirez  la  pour  l’éplu? 
cher.  Quand  vous  la  voulez  fervir  * 
mettez  la  chauler  dans  un  plat  avec 
un  peu  de  bouillon  de  fa  cuiiïbn  , àt 
fervez  deflus  une  fauoe  avec  des  ca* 
près  fines , un  anchois  haché,  fet»  poi- 
vre , une  pincée  de  farine  , un  peu 
d’eau,  deux  ciboules  entières,  faite» 
lier  la  fauce  fur  le  feu  , ôtez  la  cibou- 
le , &.  fervez  la  fauce  fur  la  raye. 

Ris  de  veau  â la  dauphine . 

3$ & Prenez  des  ris  que  vous  faites* 
blanchir  , piquez  les  de  petit  lard, 
y ©us  marquez  une  glace-dans  une  cafif 
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îerole  avec  du  veau  & jambon , faités- 
ïes  Tuer  & les  mouillez  avec  du  boa 
bouillon  ; mettez-y  un  bouquet , doux 
«le  gérofle,  une  petite  pointe  d’ail,  fai- 
tes bouillir  cette  glace,  pendant  une 
heure , pa(Tez  la  au  tamis  & la  mettez 
avec  les  ris  de  veau  ; faites  les  cuire  & 
les  glacez  comme  un  fricandeau  , & 
Jes  fervez  de  même, 

RiJJbles* 

; 587.  Prenez  une  farceÜne  avecvcr 
laille  cuite,  de  la  graifle  de  bœuf  & lard 
blanchis  , perfil ciboules  , champi-r 
gnons , une  pointe  d’ail , de  la  mie  da 
pain  deflechée , avec  de  la  crème*  fel> 
poivre  , liez  de  jaunes  d’œufs  j faites 
tune  pâte  avecde  la  farine,  un  peu  da, 
Jel,  de  l’eau  . & du  beurre.  Quand  elle 
jeft  un  peu  repofée  , abattez  la-  avec  la 
►rouleau  très-minee & mettez  deflus 
ides  petits  tas  de  farce.}  mouillez  les 
tours  avec  dé  l’eau  & un  doroir , re- 
couvrez la  farce  avec  de  la  même  pâte* 
appuyez  les  doigts  tout  autour,  des  rif- 
foles  pour  fouder  les  deux  pâtes  en- 
fémble , coupez  les  avec  une  vuidelle;; 
faites  les  frire'  de  belle  couleur  &JeaL 
fervez  pour  hors-d’œuvre,.  . . . 


COSCBRNA'NX  LES'  AtîMENS;  Sfâ. 

Sarcelles  aux  oliver. 

: 588..  Prenez  deux  ou  trois  farcelles’ 
que  vous  flambez  & vuidez , troulTez 
leur  les  pâtes,  comme  àun  canard,  fai- 
tes les  refaire  dans  de  la  graille , & les 
faites  cuire,  à la  broche.  Quand  elles 
font  cuites , vous  avez  undemi  feptie? 
d’olives  , que  vous  tournez  & les  jet- 
tezà  melure  dans  de  l’eau  fraîche;  met- 
tez les  après  égouter  fur.  un  tamis- 
Quand  elles  font  bien  égoutées , met* 
tez  les  dans  une  bonne  elfence  & fet* 
yez  deflous  les  farcelles. . 


Sardine  en  - caijfe: 


38p..  Prenez  des  lardines  fraîches.^ 
coupez  leur  la  tête  &.le  bout  de  fo 
queue..  Vous  avez  une  farce.de  poif- 
fon  que  vous  mettez  dans  le  fond  dW 
ne  caille  ; arrangez  defliis.  les  fardine% 
& les  couvrez  de  la  même  farce , 
fez  avec  de  1 œuf  battu  & foupoudrez . 
de  mie  de  pain  ; mettez  une  feuille  de? 
papier  &.les  faites  cuire  au  four.  Quand! 
elles  font  cuites,  égoutez  les  de  leur* 
graille  &.fervez  par-delfus  un  bon  cou»; 
Üs  maigre.qui  foit  clair- 
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Sauce  à'  Veau  ou  au  pauvre  homme» 

390.  Mettez  dans  une  caflèrole  uns 
peu  d’eau,. Tel,  gros  poivre,  de  l’écha- 
lotte  hachée  très-  fin , le  jus  d’un  citron 
entier , faites  chauffer  fans  qu’elle; 
bouille,,  & vous  en  fervez  à ce  que: 
.vous  jugerez  à propos. 

Sauce  à l'orange,  en  gras. 

391..  Prenez  une  tranche  de  jarrr*- 
Èon  que  vous  faites  fuer  dans  une  cafi- 
ferole.  Quand  il  eft  un  peu  attaché  ». 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  & diii 
coulis , faites  bouillir  à petit  feu  , paf- 
lez  la  au  tamis , & y mettez  dedans  de: 
la  pelure  d’orange  coupée  en  zeftes, 
preffez-y  le  jus  de  deux  oranges,  met- 
tez-y  avec  deux  pains  de  beurre  de: 
iVambre;  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu*,  „ 
êc  vous  en  fervez  pour  ce  que  vous  au*- 
jet  befoin. 

Saumon  au  maître-cVhotcU 

392..  Prenez  une  tranche  de  faumora; 
^pie  vous  faites  mariner  avec  un  peu 
4?huile  , fel , poivre  -,  faites  le  griller^ 
Quand  il  eft  grillé,  mettez  le  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir avec  fel-» 
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poivre perfil  ciboule  hachée , uik 
morceau  de  beurre , un  peu  de  bouil- 
lon , faites  lulfaire  quelques  bouillons* 
& quand  vous  êtes  prêt  à fervir , met- 
tez-y  le  jus  d’un  citron  entier  : vous; 
pouvez  mettre  de  la  même  façon  du. 
iaumon  qui  a déjà,  été  fervi- 

Soles  roulées  à V orange. 

393..  Prenez  de grofies  foies  quevous; 
ouvrez  en  deux  & ôtez  l’arrête , ayez: 
une  bonne,  farce  de  poifl'on  que  vous- 
mettez  dans  le  milieu  de  chaque  moi- 
tié de  foie , unifiez  avec  de  l’eau.batru,, 
jouiez  les  & les  enveloppez  de  mor- 
ceaux d’étamine ,,  ficelez  les  & les  fai- 
tes cuire  dans  un  court  bouillon  avec- 
vin  blanc , fel , poivre , un  morceau  de- 
beurre , oignons , un  bouquet.  Quand: 
elles  font  cuites  développez  les  de: 
Kétamine,  prenez  garde  de  les  romprez 
& les  fervez  avec  une  fauce  à l’orange^ 

• \ 

Surmulet  à la  perce-pierre *- 

394.  Prenez  un  ou  deux  furmulets-^, 
jbivant  leur  grofleur , écaillez  les  6c 
vuidez,  cifelez-les  defiiis  & defious», 
faites  les  un  peu. mariner  avec  de  l’hni*- 
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lé , fel ,'  poivre , faites*  les  griller  & 
férvez  aveG  un  ragoût  de  perce* pierre;., 
vous  prenez  de  la  perce- pierre  confite, 
©tez-en  les  gros  cotons  & faites  blan*- 
chir  les  feuilles  , mettez  les  égouter 
. les  mettez  dans  une  caflferole  avec 
deux  anchois  hachés , un ‘morceau  de 
beurre,. un  peu  de  coulis  & dejüs  mai- 
gre, du  gros  poivre,  faites  lier  le  ra-**- 
goûr  furle-fem,  &.  le  fervez  defliis'lés'* 
üirmulets,.  r 

Tanches  dans  fon  jus,* 

395.  Prenez-  une  grofle  tanche  que- 
vous  limcmez  , vuidez  la  & la  cifelez-, 
mettez  la  fur  une  tourtiere  avec  ua 
morceau  de  beurre,  perfil  , ciboules», 
champignons , une  pointed’ail , le  tout 
haché,  un  demi*  feptier  de  vin  blanc i 
fel,.p  oivre , faites  cuire  dans  la  teri  i* 
ne , feu  deflus  & deflbus  ; découvre* 
de  temps  en  temps  &-  arrofez  le  dôffu* 
avec  de  fa  cuilfon.  Quand  elle  eft  cuU- 
te , drelfez  la  dans  lé  plat  que  vous  de*- 
vez  fervir , & mettez  par-delfus  le  petta 
defauce  qui  refte.  ^ 
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Tartelettes . 

* 

35)6.  Faites  une  pâte  de  feuilletages* 
& foncez  avec  des  moules  à petit  pâté* 
& leur  faites  un  petit  bord  j faites  une 
crème  pâtifliere.  Vous  mettez  dans 
une  caflerole  de  la  farine  & des  œufs* 
& les  delayez  » & mettez  après  une  cho* 
pine  moitié  crème  & moitié  lait,  que 
-vous  faites  bouillir  auparavant  ; faites 
cuire  la  crème  fur  le  feu  : pendant 
qu’elle  cuit mettez  y un  morceau  de 
beurre.  Quand  elle  eft  cuite,  vous  y 
mettez  du  citron  qonfit  haché , un  peu 
d’amandes  bien  pilées , du  fucre  eu 
poudre , de  la  fleur  d’orange  grillée», 
mêlez  bien  le  tout  enfemble,  & met» 
tezde  cette  crème  dans  les' moules  à 
petits  pâtés , mettez  par-deftus  quel- 
ques bandes  de  la  même  pâte  , faites 
les  cuire  î quand  elles  fout  cuites , gla- 
cez les  avec  du  fucre* 

Terrine  au  ris* 

r . * 

397.  Prenez  des  ailerons  de  dindon* 
que  vous  faites  blanchir , parez  les  fit 
les  faites  cuire  dans  une  bonne  braife , 
aflaifonnez  de  bon  goût  J prenez  du  ris 
£u&  vous  lavez  dans.pljafleurs  eaux.., 
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378.  Secrets  £æ  £à  nature  * 
le  faites  cuire  avec  de  bon  bouillon  & 
du  jus  y un  morceau  de  lard  , une  tran- 
che de  jambon.  Quand  le  tout  eft  cuitr 
mettez -y  un  peu  de  coulis  de  veau  & 
de  jambon,  qu’il  foit  de  bon  goût  de 
point  trop  lié  ; fervez  dans  la  terrine 
fur  les  ailerons. 

Timbale  à la  moële. 

398.  Prenez  hait  jaunes  d’œufs  que 
vous  delayez  avec  une  cuillerée  de  fa- 
rine , &:  y mettez  après  un  demi  fep- 
tier  de  crème  & un'peu  plus  de  lait» 
faites  lier  cette  crème  fur  le  feu , qu’elle 
foit  un  peu  épailTe  , & la  faites  cuire 
un  quart-d’heure  , mettez-y  pendant 
qu’elle  cuit  un  morceau  de  fucre. 
Quand  elle  eft  cuite,  vous  y mettez  des 
piftaches  pilées  & un  morceau  de  ci- 
tron confît,  auffî  pilé  ; delayez  les  avec 
de  la  crème , remettez-y  encore  Gx  jau- 
nes d’œufs , fouettez-en  les  blancs  que 
vous  mettez  auffi  dedans,  & de  la  fleur 
d’orange  grillée , hachée,  de  la  moële 
fondue  ; mêlez  bien  le  tout  enfemble  * 
beurrez  les  timbales  avec  du  beurra 
affiné , & mettez  de  cette  crème  dans 
les  timbales  jufqu’à  moitié  , faites  le» 
cuire  au  four.  Quand  elles  font  cuites* 
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teiirez  les  des  timbales , & jettez  par- 
(ddTus  de  la  nompareille. 

Tourte  d’anguille, 

$99.  Prenez  une  belle  anguille,  que 
yous  coupez  par  tronçons , foncez  une 
tourtiere  de  pâte  brifée , mettez  dans 
Je  fond  du  beurre  & mettez  deflus  les 
tronçons  d’anguille,  un  bouquet,  quel- 
ques champignons , afTaifonnez  de  fel* 
poivre  couvrez  de  beurre  & mettez 
par  deffus  un  couvercle  de  la  même 
pâte;  faites  la  cuire  au  four.  Quand  elle 
eft  cuite,  degraiflez  la  & fervez  de- 
dans un  ragoût  de  champignons.:  paf- 
fez  des  champignons  avec  un  morceau, 
de  beurre  , un  bouquet , fîngez  les  & 
les  mouillez  de  jus  maigre,  de  bon. 
bouillon , un  demi-feptier  de  vin  blanc;, 
faites  les  cuire  & réduire , degrailfez- 
les.  Quand  le  ragoût  eft  fini  & de  bon, 
goût,  fervez  le  dans  la  tourte. 

Tourtereaux  aux  écrevijjes , 

400»  Prenez  des  tourtereaux , que* 
vous  faites  cuire  à la  broche  , commen- 
cez d’abord  par  les  flamber  & vuider  * 
laiffez  leur  les  foyes  dans  le  corps  & y 
{Pâtcez  avec,  du  lard  râpé. lailfez  leu* 
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les  pâtes,  ficelez  les  & les  faites  reve£  i 
nir  ; mettez  les  cuire  à la  broche  en*  I 
veloppés  de  lard  & de  papier  ; prenez  | 
fix  grottes  écrevittes  que  vous  mettez  en 
vie  dans  une  catterole,  & les  faites  ma- 
riner avec  lard  fondu  , fel  , poivre; 
Prenez  un-  hattelet  de  fer,  mettez  les 
écrevittes  deflus , ficelez  les  pour  qu’et- 
les  tiennent , & les  faites  cuire  à la  bro* 
che.  Vous  prenez  du1  lard  où-  elles 
ont  mariné  & y mettez  un-  pain  de 
beurre  de  Vambre  & un  demi* verre- de 
vin  blanc , quelques  ciboules  deux 
Veuilles  de  laurier  ; faites  bouillir  cette 
fcuce  & arrofez  avec  les  écrevittes 
pendant  qu’elles  cuifent.  Quand  elles 
fiant  cuites  , vous  ks  faites  un  peu  de* 
grailler  dans  du  jus  fur  le  feu  ,-  vous 
drettez  les  tourtereaux,  une  écrevifle 
entre  & une  bonne  fauce  à i’Efpagnole 
par-deflus- 

Truffes  en  férvietta . ■ 0 

«|o r.  Prenez  de  grottes  truffes 
que  vous  jugerez  à propos  pour  un 
plat,  mettez  les  dans  de  l’eau  tiède 
pour  detremper  la  terre , & les  frottez . 
avec  une  brofle  jufqu’à  ce  qu’elles 
fbient  bien,  nettes 3 faites  les  cuire  aveft. 
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Æl  bouillon , vin  blanc,  un  bouquet» 
doux  de  gérofle  , racines , oignons  , 
fel»  poivre.  Quand  elle  s font  cuites , 
fprvez  dans  une  ferviette. 

, Turbot  en  maigre  de  plujieurs  façons. 

4°**'  Prenez  un  turbot  entier,  qu«, 
vous  vuidez  & lavez,  & le  faites  cuire 
dans  un  court-bouillon  blanc.  Quand 
il  eft  cuit,  retirez  le  de  la  turbotiere , 
prenez  garde  de  le  rompre  & le  dref- 
fez.  Si  vous  le  voulez  lervir  pour  rot,  > 
mettez  le  fur  upe  ferviette  blanche , & 
garn  iilèz  autour  du  perfil  verd.  Si 
vous  le  voulez  pour  entrée,  vous  pou- 
vez fervir  une  fois  avec  une  fauc.e  à 
Pbrange  , ou  avec  ragoût  d’huitres  , ~ 
de.champignons,  de  truffes  & de  mo«- 

rilles. 

Côtelettes  de  veau  farcies , grille'es 
Êr  une  ejfencç 

403.  Prenez  un  carré  de  veau  biep 
blanc , coupez  les  côtelettes  le  plus 
épais  que  vous  pourrez , parez  les  & 
faites  un  trou  avec  le  .couteau  le  long 
de  la  cote,  jnettez-y  dedans  une  farce 
de  volaille  cuite  à la  broche,  perfil, 
ciboules,  tetine  de  veau  & lard  blan- 
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chi , mie  de  pain  deflechée  avec  de  ht 
crème , fel  , poivre  , liez  de  jaunes 
d’œufs,  Quand  elles  font  farcies , cou- 
fez  les  pour  que  la  farce  ne  forte  pas  9 
■alfaifonnez  les  par-delfus  de  fel  > gros 
poivre,  une  demi-feuille  de  laurier  fut 
chaque  côtelette  , & faites  mariner 
avec  du  lard  fondu,  perfil  , ciboule 
hachée  ; frottez  les  par- tout  de  leur 
marinade , & mettez  delïus  & delTous 
une  barde  de  lard  , enveloppez  les  cha- 
cune d’une  demi- feuille  de  papier,  fai- 
tes les  griller  à petit  feu.  Quand  elles 
font  cuites , ôtez  le  papier  & fervez 
les  avec  une  bonne  eflence- 

Rejlaurant  de  la  nouvelle  cuijîne  en  gras •' 

404.*  Foncez  une  marmite  d’un  peu 
de  lard,  des  tranches  de  jambon  trois 
livres  de  rouelle  de  veau  , plus  ou 
moins , fuivant  le  repas  que  vous  de- 
vez faire  ; une  poule  coupée  par  mem- 
bre, deux^  racines,  deux  oignons-,  une 
bonne  goulfe  d’ail , un  bouquet  de  per- 
fil , trois  doux  de  gérofle , un  demi- 
quarteron  d’huile  fine  ; couvrez  votre 
marmite  & la  faites  aller  fur  un  four- 
neau à grand  feu.  Quand  la  viande  eft7 
refaite , rempliflez  votre  marmite  de 
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bons  bouillons,  & la  faites  bouillir  à 
petit  feu  quatre  ou  cinq  heures , paffez- 
îa  au  tamis  , dégradiez  la  enfuite  & la 
repaflez  dans  une  ferviette.  Cette  ré- 
duction vous  fert  à marquer  toute  for- 
te de  fauces , & pour  mettre  dans  les 
ragoûts. 

Potage  à la  Flamande .. 

4.05*.  Prenez  une  concombre , que 
vous  coupez  en  filets , une  petite  poi- 
gnée d’ofeille , une  grofle  laitue , cer- 
feuil , pourpier , épluchez  bien  le  tout 
& le  lavez , mettez  les  dans  une  mar- 
mite avec  un  bon  morceau  de  beurre , 
paflez  les  & les  mouillez  enfuite  avec 
de  l’eau  de  puits  bien  claire.du  fel  ; fai- 
tes les  cuire.  Quand  tout  eft  cuit  > pre- 
nez de  ce  bouillon  que  vous  paflez  au 
tamis,  & le  delayez  après  avec  huit  1 
jaunes  d’œufs  ; faites  mitonner  le  po- 
tage avec  le  refte  du  bouillon  gar- 
nirez le  tour  du  plat  avec  des  croûtes 
frites  & des  œufs  frais  pochés  à l’eau  ; 
prenez  la  liaifon  d’œufs  que  vous  fai- 
tes prendre  fur  le  feu  en  remuant  tou- 
jours avec  une  cuiller,  prenez  garde, 
qu’ils  ne  bouillent , & fervez  deflûs  le 
potage. 
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Filet  de  bœuf  à la  viüars . 

c 

• 406.  Prenez  un  filet  d’alçyau  crud, 
& vous  fervez  de  l’aloyau  pour  une' 
pièce  de  bœufi  vous  lardez  le  filet  d’an- 
chois, jambon , lardons  de  veau  & de 
lard  , le  tout  alfaifonné  de  Tel , poivre, 
fines  herbes  hachées  ; faites  les  cuire, 
dans  une  bonne  braife  bien  nourrie. 
Quand  il  eft  cuit , fervez  le  avec  un*T 
fauce  au  vin  de  Champagne. 

Veau  à l’impromptu. 

'407.  Prenez  du  veau  froid  cuit  à la 
broche  , coupez  le  mince  de  la  lar- 
geur de  deux  doigts , prenez  un  plat 
& mettez  au  fond  perfil  , ciboules  , 
échalottes , le  tout  haché , fel,  gros 
poivre , arrangez  delTus  les  tranches  de 
veau,  mettez  enfuite  du  jus  par-delTus 
& le  faites  prendre  en  glace.  Etant  pris 
en  gelée  & prêt  à fervir,  vous  le  ren- 
verfez  fans  aelïus  delïous  dans  le  plat 
que  vous  voulez  fervir,  un  jus  de  ci-, 
non  & fervez. 


Quartier, 
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Quartier  de  mouton  au  chevreuil. 

40&.  Prenez  un  quartier  de  moutoii 
ide  derrière  bien  mortifié  , que  vous 
lardez  de  gros  lard  ; faites  le  mariner 
224  heures  avec  trois  demi-feptiers  de  * 
vinaigre,  une  pinte  devin  blanc,  fel. 
poivre , ail,  thim , laurier,  bafilic , ge- 
nièvre , oignon  en  tranches , racines* 
coriandre  , un  morceau  de  beurre  ma- 
nié de  farine  ; faites  tiédir  la  marinade 
•en  la  remuant , mettez  le  gigot  dans  la 
marinade  , le  lendemain  vous  le  faites 
cuire  à la  broche  , arrofez  le  de  fa  ma- 
rinade. Quand  il  eft  cuit , fervez  le  avec 
une  fauce  piquante. 

Hachis  de  viande  blanche . 

409.  Prenez  poulets  ou  poulardes 
cuits  à la  broche  & refroidis , ôtez  les 
peaux  & hachez  la  viande  ; prenez  une 
caflerole  , mettez-y  un  morceaq  de 
beurre  fin,  perfil,  ciboules  , champi- 
gnons , le  tout  haché  très-fin  & jpafle 
enfemble , mettez-y  une  pincée  de  fa-  , 
rine , mouillez  avec  un  peu  de  réduc- 
tion & de  bon  bouillon  ; faite  cuire  la 
fauce  & réduire  à forfait  ; vous  y 
mettez  enfuite  la  viande  hachée  avec 
Tome  I.  R 
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une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  & dé 
la  crème  ; faites  lier  votre  hachis  fans 
qu’il  bouille  , preflfez-y  un  jus  de  ci- 
tron , aflfaifonnez  de  bon  goût , fervez 
garni  de  croûtons  frits. 

Viande  blanche  en  venaifon . 

'410.  Prenez  une  poularde  ou  deux 
poulets  gras , ou  dindon , ce  que  vous 
jugez  à propos  pour  faire  une  entrée, 
otez-en  le  brichet  & les  os  de  l’efto- 
mach^  mettez  à la  place,des  filets  min- 
ces de  gibier  , comme  perdreaux , le- 
vreaux, ou  lapins;  ôtez  les  filandres 
ide  ces  filets  <5c  les  faites  mariner  avec 
fiel,  gros  poivre , huile  .fine , fines  her- 
bes hachées , mettez  les  enfuite  dans 
le  corps  des  volailles  , trouflez  vos 
poulets  & les  faites  refaire  avec  du 
beurre  fur  le  feu,  laites  les  cuire  à la 
broche  , enveloppez  de  lard  , deux 
tranches  <le  citron  , une  feuille  de  pa- 
pier. Quand  ils  font  cuits , fervez  de  fi- 
lous telle  falice  que  vous  jugerez  à 
propos. 

Pigeons  foujlés . 

'411.  Prenez  trois  pigeons  cochois 
.plumés  à fec,  flambez  les  & les  defof- 
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Çez  à forfait  par  la  poche;  vous  prenez 
du  lard  j du  jambon.»  des  ris  de  veau* 
des  champignons , des  truffes  ; le  tout 
coupé  en  dez  & manié  avec  fel*  gros 
poivre , toutes  fortes  de  fines  herbes 
hachées , trois  blancs  d’œufs  fouettés, 
farci  fiez  les  pigeons  avec  ce  falpicon , 
coufez;les  pour  que  rien  ne  forte;  fai- 
tes les  .cuire  à petit  feu  à la  broche* 
enveloppez  avec  du  lard  6c  du  papier. 
Quand  ils  font  cuits  à propos fervei 
^ivec  une  bonne  fauce. 

Cuÿjes  d'oye  à la  Bordeaux. 

412.  Prenez  deux  cuiffes  d’oye  avec 
4eur  graillé  , comme  elles  font  dans 
le  baril  » achevez  de  les  cjuite  avec 
leur  graiffe  dans  une  caffèrofe.  Prenez 
des  oignons  coupés  en  gros  dez  , que 

yops  paflèz  avecdu  lard  fondy.  Quand 

il  eft:  cuit  égouté  de  fa  graiffe , a f- 
faifonnez  de  fel , gros  poivre , dreflèz 
les  cuiffes  d’oye  dans, le  plat  que  vous 
devez  fervir , l’oignon  par  deffus.  Vous 
/ niettez  dans  Jacaflerole  .où  .ont  cuit  les 
oignons  , un  peu  de  .bouillon  , un  filet 
de  vinaigre  ^ détachez  bien  avec  ce 
qui  tient  à la  cafierole , en  faifant  chauf- 
fer , fervez  cette  faute  par-deffus  l’oi- 

Rij 
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gnon.  Vous  pouvez  mettre  les  cuiffes^ 
en  les  faifant  cuire  dans  une  braife  » 
ou  fur  le  gril  , à l’échalotte , ou  une 
rémoulade.  - • . ' ' 

Pieds  d'agneau  au  gratin, 

'41 3 . Prenez  dix-huit  pieds  d’agnean, 
échaudez  , faites  les  cuire  dans  un 
blanc.  Quand  ils  font  cuits , mettez 
les  égouter  fur  un  tamis , coupez  les 
en  deux , palTez  les  fur  le  feu.  avec  une 
tranche  de  jambon,  un  morceau  de 
beurre»  un  bouquet  de  fines  herbes, 
comme  perfil,  ciboules,  champignons, 
truffes , le  tout  haché  très-fin  , un  lit 
de  jambon  , un  lit  de  fines  herbes  , un 
lit  de  lard  râpé  , un  lit  de  mie  de  pain , 
un  lit  de  fines  herbes,  & finiflez  par  le 
jambon , foupoudrez  le  defius  de  mie 
de  pain  , mettez  lé  cuire  au  four  pen- 
dant une  heure  & demie , fervez  chau- 
dement. 

Chou  à la  Flamande, 

4 1 4.  Prenez  un  bon  chou , que  vpus 
coupez  menu,  faites  le  blanchir,  ha- 
chez de  l’ail , échalottes  , perfil , ci-'" 
boules,  champignons , panez  le  tout 
avec  un  morceau  de  beurre  , égoutez 
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les  choux  & les  prelfez  pour  en  faire  for- 
tir  l’eau  ; faites  les  cuire  avec  les  fines 
herbes,  fans  lesmouiller , alfailonnez 
de  fel  , gros  poivre.  Quand  ils  font 
cuits  comme  il  faut , fervez  à courte 
fauce. 

Feuillages  fans  beurre , 

41  y.  Prenez  de  la  graille  de  boeuf, 
fuivant  ce  que  Vous  voulez  faire  de 
pâte , coupez  la  en  petits  morceaux  ; 
mettez  cette  grailfe  dans  une  çalferole 
avec  une  goutte  d’eau  , & la  faites 
fondre  fur  le  feu,  palfez-la  au  tamis  & 
la  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous 
la  prelfez  bien  pour  en  faire  fortir  l’eauj 
faites  la  piler  dans  un  mortier  , en  y 
mettant  de  temps  en  temps  un  peu 
d’huile  d’olive  jufqu’à  ce  que  votre 
graille  devienne  comme  un  beurre  ma- 
niable. Vous  faites  votre  pâte  à l’or- 
dinaire & vous  vous  fervez  de  cette 
grailfe  à la  place  de  beurre  ; obfervefc 
qu’il  faut  autant  de  cette  grailfe  que  d# 
pâte  , & qu’elle  foit  de  la  même  du* 
reté  que  votre  compolition  de  graille. 
Cette  façon  eft  d’un  grand  fecours, 
quand  on  n’a  point  de  bon  beurre. 
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Tartelettes  de  chocolat. 

41 6.  Mettez;  dans  une  cafleroîe- 
plein  une  cuiller  à caffé  de  farine,  que 
vous  delayez;  avec  quatre  jaunes 
d’œufs , trois  poilfons  de  crème,  met- 
iez-y  un  peu  de  fucre,  deux  tablettes 
de  chocolat , un  peu  de  citron  verd. 
râpé.  Quand  le  tout  eft  bien  délayé 
enfembfe  ; faites  le  cuire  fui*  le  feu  en. 
tournant- toujours  ; quand  la  crème  effc 
cuite,  & à moitié  froide,  mettez-y 
quatre  blancs  d’œufs  fouettés , mettes 
deffus  des  moules  à petits  pâtés , une- 
pâte  à feuilletage  ; finifîez  vos  tarte- 
lettes comme  d’autres , faites  les  cuire, 
au  four  & glacez  avec  du  fucre.  L’on 
fait  de  cette  façon  des  tourtes  & petits 
gâteaux. 

Grives  panées  à Vèchalotte . 

'417.  Prenez  fix  grives  que  vous  em- 
brochez ftirunehatelette,  & les  faites 
^uire  à la  broche.  Quand  elles  font  à 
moitié  de  leur  cuiflon,  vous  mettez 
un  morceau  de  lard  au  bout  d’une  ha- 
■telette,  mettez-y  le  feu  avec  du  pa- 
pier ; faites  degouter  le  lard  fur  les 
griffes , foupoudrez  les  enfuite  de  fé^ 
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fin , & panez  de  mie  pain  ; mettez  dans 
une  cafierole  un  peu  de  réduction  , un 
morceau  de  bon  beurre  , fel,  gros  poi- 
vre , de  l’échalotte  hachée  , faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu  , prefiez-y  un  jus  de 
citron  ^ fervez  deffous  les  grives. 

Cailles  en  compotte . 

'418.  Prenez  cinq  cailles  que  vous 
flambez , vuidez  & troufïèz  les  pâtes 
dans  le  corps  , paffez  une  brochette 
pour  les  tenir  en  état,  & les  faites  re- 
venir dans  une  c^Terole  avec  du  beur- 
re, retirez  les  en  fuite  & les  paffez  fur 
le  feu  avec  un  ris  de  veau  blanchi , 
coupé  en  quatre,  des  truffes,  champi-  < 
gnons,  une  tranche  de  jambon  , un 
morceau  de  beurre  , un  bouquet  de 
toute  forte  de  fines  herbes , mettez- y 
une  pincée  de  farine  mouillée  avec  du 
bouillon , un  peu  de  réduction , un  ver- 
re de  vin  de  Champagne  ; faites  cuire 
le  .tout  enfemble  à petit  feu , degraif- 
fez  le  ragoût.  Quand  les  cailles  font 
cuites , mettez-y  un  peu  de  coulis,', 
ôtez  le  jambon  & le  bouquet , goûtez 
fi  la  fauce  eft  de  bon  goût  & affez  ré- 
duite, preffez-y  un  jus  de  citron , dre& 
fez  les  cailles  dans  le  milieu,  & Issgar- 
’ futures  autour»  Riv 
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Lièvre  en  pâté  en  pot . 

419.  Prenez  un  gros  lièvre  que  vous  - 
dépouillez  & vuidez , tirez-en  les  fi- 
lets; prenez  du  lard  que  vous  couper 
en  lardons,  maniez  les  avec  perfil,  ci- 
boules, ail , thim,  laurier,  bafilic , le 
tout  haché  tres-fin  , fel , fines  épices  » 
lardez  tous  les  filets , mettez  les  dans 
une  petite  marmitte  avec  undemi-fep-  - 
tier  d eau-de-vie , un  bon  morceau  de 
beurre , fel , fines  epices , un  bouquet 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes;  cou- 
vrez de  bardes  de  lard,  faites  le  cuire 
fur  de  la  cendre  chaude  pendant  qua- 
tre ou  cinq  heures.  Quand  il  eft  cuit 
comme  il  faut , & afTaifonné  de  bon 
goût , prenez  la  terrine  dans  laquelle 
vous  devez  fervir  , arrangez  dedans- 
tous  les  filets , couvrez  les  de  bardes 
de  lard  , mettez  la  fauce  par-deffus  ; 
qui  doit  être  courte , mettez  la  refroi- 
dir , fervez  pour  un  plat  d’entremets.  - ’ ' 

Lapreaux  à Veau- de-vie,  - 

420.  Prenez  deux  petits  lapreaux 
que  vous  coupez  par  membres , caflez 
les  os  pour  qu’ils  fe  tiennent  dans  le 
même  état,  mettez  les  dans  une  cafi^* 

’ *.  -O  - v-  Ï* 

£ • ' * ‘ - ' . 
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tôle  avec  un  peu  de  lard  fondu , un 
bouquet , un  oignon , une  tranche  de  . 
jambon  , partez  les  fur  le  feu , mettez 
dedans  deux  verres  d’eau-de-vie,  la  if- 
fez  le  ragoût  fur  le  feu  & le  remuez 
toujours  julqu’à  ce  que  le  feu  de  l’eau- 
de-vie  s’éteigne  de  lui  même  ; vous  y 
mettrez  un  ris  de  veau  blanchi,  coupé 
en  quatre  j des  champignons  truffes, 
mouillez  avec  du  bouillon , un  peu  de 
coulis  ; faites  cuire  le  ragoût  a petit 
feu , degraiffez  le.  Quand  il  eft  cuit  à 
propos,  affaifonnez  le  de  bon  goût, 
fervez. 

Œufs  à la  Gaf cogne. 

42 1 . Prenez  une  douzaine  d’oeufs  * ' . 
mettez  les  jaunes  à part , fouettez  les. 
blancs  en  neige  ; quand  ils  font  bien 
montés,  mêlez  les  avec  les  jaunes, 
mettez-y  fel,  gros  poivre  , une  cuil- 
lerée de  crème  , une  goufle  d’ail  ha- 
chée très  fin:  ; mettez  de  l’huile  fine 
dans  Une  poêle.  Quand  elle  eft  chau- 
de mettez-y  vos  ceufs  battus  , faite?' 
Fhomelette  de  belle  couleur;  fervez 
le  plus  chaud  que  vous  pourrez. 

Kr 
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Sauce  à U jardinière .• 

I * . * • , - w • 

422.  Foncez  une  calTerole  de  veau* 
& jambon  , carottes  , panais  , deux? 
goufies  d’ail,  un  bouquet  de  periil, ci- 
boules i faites  fuer  votre  viande, 
mouillez  avec  deux  verres  de  vin  de 
Champagne  , bon  bouillon  , deux» 
cuillerées  d’huile  fine  ; faites  bouillir- 
votre  fauce  pendant  une  heure , dé- 
gradiez la  & la  paflez  au  tamis  /faites 
la  réduire  en  petite  fauce  ; fi  elle  ne- 
l’eft  point  allez  mettez- y gros  com- 
me une  noifette  de  beurre  manié  de- 
farine  , de  cerfeuil  blanchi  , haché  de- 
quelques  coups  de  couteau , faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu , & fervez. 

• Sauce  à la  ruvigotte  au  naturel, 

423,  Prenez  eftfagon,  pimprenellé,. 
cerfeuil,  baume,  perfil , ciboules , def 
tout  fuivanc  fa  force;  faites  le  blan- 
chir & le  tirez  à l’eau,  fraîche , prelfer 
le  bien , hachez  le  tout  très-fin  & ïe 
delayez  avec  un  peu  de  rédu&ion , de 
l’huile  fine  ; affaifonnez  de  fel  *.gjfos> 
poivre , & jus  de  citron,. 
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c 

. Bignetsàlareine. 

^ 4.  Prenez  une  demi-livre  d’aman* 
des  douces , que  vous  échaudez  & fai- 
tes piler  ; mettez-y  un  blanc-  d’oeuf 
pour  empêcher  qu’elle  ne  tourne  en 
huile.  Quand  elles  font  bien  pilées  t , 
retirez  les  du  mortier , vous  y mettez 
enfuite  du  citron  confit,  de  la  fleur 
d’orange  grillée  , de  la  canelle  en  pou- 
dre, deux  bifeuits  d’amandes  ameres? 
quatre  jaunes  d’œufs  durs  , pilez  bien* 

>e  tout  enfemble , remettez-y  les  aman-» 
des  pilées  que  vous  repilez  encore  avec 
tout  le  refte  que  vous  avez  mis  dans 
le  mortier  ; ajoutez-y  trois  blancs 
d’œufs  fouettés  en  neige,  de  la  fleur 
de  farine  , du  fucre  en  poudre , fuffi- 
^rament  pour  que  la  pâte  foit  fucrée 
comme  il  faut , mêlez  bien  le  tout  en- 
femble , de  façon  que  cela  forme  une 
pâte  un  peu  ferme , mettez  la  fur  le  tour 
a pâte. pour  la  rouler  en  petits  mor- 
ceaux ronds  comme  une  petite  boule? 
foupoudrez  les  de  farine  & les  faites 
frire  de  belle  couleur  dans  une  friture 
de  faindoux.  Quand  ils  font  cuits  * 
poudrez  les  de  fucre  fin  ; fervez  le  plus- 
chaud  que  vous  pourrez^ 

R vj  ' 
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Artichaux  à la  Gafcogne. 

425.  Prenez  trois  gros  artichaut 
que  vous  parez  à l’ordinaire , mettez-1 
les  cuire  avec  de  l’eau , du  Tel , poivre, 
oignons  en-  tranches  deux  goufles 
d’ail,  perfil,  ciboules,  feuilles  de  lau- 
rier ; laifl'ez  les  cuire  jufqu’à  ce  que 
vous  puifliez  ôter  le  foin  ; retirez  les- 
enfuite  pour  les  mettre  égouter  ; met- 
tez dans  une  caflerole  un  demi  verre 
d’huile  fine  , avec  perfil , ciboules  , 
champignons  hachés , fel , gros  poivre., 
palfez  les  fur  le  feu  un  moment  ; fon- 
cez une  touEtiere  avec  des  bardes  de 
lardj  mettez  les  artichaux  delfus , &: 
vos  fines  herbes  avec  l’huile  dans  les 
■artichaux , couvrez  les  de  bardes  de 
•lard , mettez  les  cuire  au  four.  Quan$ 
ils  font  de  belle  couleur  ,ôtëZ  les  bar- 
des de  lard  & fervez, 

Harangs  frais  en  matelotte , 

'42  6,  Prenez  huit  ou  dix  harangs  frai© 
que  vous  écaillez  > vuidez  & lavez , ef- 
fuyez  les  & les  mettez  dans  une  caffe- 
role  avec  un  morceau  de  beurre,  per— 
fil , ciboules , champignons , une  poirv*- 
te  d’ail , deux  verres  de  vin  de  Cnam.- 
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pagne,  un  peu  de  bon  bouillon  , Tel , 
gros  poivre  , poufîez  les  à grand  feu 
pour  les  faire  cuire.  Quand  ils  font 
cuits , fervez  à courte  fauce.  * ♦ 

Fricandeaux  de.  dindon, 

427.  Vuidez  un  dindon  bien  gras, 
ôtez  la  peau ,.  levez  les  deux  cuifles  & 
les  deux  ailes  , piquez  les  de  menu 
lard , mettez  les  dans  une  calferole , le 
lard  en  defliis  avec  deux  cuillerées  de 
bouillon , afifaifonnez  le  bien  , faites 
les  mitonner  à petit  feu  pendant  deux 
heures,  remuez  les  fouvent,  de  peur 
qu’ils  ne  s’attachent , tirez  les  dans  un 
plat,  mouillez  d’un  peu  de  jus  ce  qui 
refte  dans  la  cafferole , pafTez>  le  pair 
un  tamis  & jettez  le  fur  vos  frican- 
deaux. 

Fricandeaux  farcis. 

428.  On  doit  les  faire  avec  de  f& 
noix  de  veau  bien  mortifiée,  couper 
les  fricandeaux  épais  d’un  pouce , les 
fendre  d’un  bout  a l’autre  avec  un  cou- 
teau, mais  ne  les  ouvrir  que  par  uni 
bout,  farcir  chaque  ouverture  d’une; 
farce  faite  avec  du  blanc  de  volaille*, 
un  peu  de  jambon  cuit  & de  lard  * fel  » 
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poivre  , jaunes  d’œufs  cruds  , mie  d& 
pain  trempée  dans  la  crème , le  tout 
haché  & pilé  * enfuite  fermer  les  fen~ 
tes  du  fricandeau  avec  une  brochette*, 
le  piquer  de  menu  lard  deffus  & def- 
fous , le  mettre  dans  une  caflerole  avec 
bouillon  clair  & ciboules , & le  faire; 
mitonner  à petit'feu  pendant  une  heu- 
re  ou  deux , les  finir  comme  un  jus  de 
veau , & ôter  labrochete  qui  ferme.- 

Maniéré  d’accommoder  les  poijfons  quoit 

nomme  plies. 

* * 

4*9.  Vuidez  tes  r lavez  les  bien;, 
coupez  leur  le  bout  de  la  tête  & le 
queue  , mettez  les  dans  une  cafferole 
avec  vin  blanc , champignons , moril- 
les, truffes,  perfil,.  ciboules,  beurre 
pétri  avec  farine  i remuez  vos  plie* 
doucement  étant  cuites , mettez  la  fan* 
«ce  par-deffus. 

Maniéré  de  clarifier  le  fucre. 

' ' . f 

430*  Faites  fondre  votre  fucre  avec 
de  l’eau  bien  claire  r Omettez  le  fur 
le  feu  avec  du  blanc  d’œuf  fouettée 
Quand  il  vient  à bouillir , & qu’il  s’e» 
fie  prêt  à répandre , verfez-y  un  peu* 
d’^au  froide  pour  le  faire  rabaiffer  ÿ ât 
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lorfque  la  fécondé  fois  il  vienrà  s’éle- 
ver , ôtez  le  de  deflus  le  feu  & le  laif- 
fez  repofer  environ  un  quart-d’heure,... 
pendant  lequel  il  s’abaifle  , ôtez  dou- 
cernent  avec  l’écumoire  la  crafle  noires 
qui  eft  au-deflus  ; enfuite  pafïez  la  au 
travers  d’une  ferviette  blanche  mouil- 
lée , & il  eft  clarifié.  On  fait  plufieur? 
fortes  de  cuiflons  de  fucre,  i°.  Guif- 
fon  de  fucre  à liffé.  On  connoît  qu’il 
eft  à lifi'é,  lôrfqu’en  trempant  le  bout 
du  fécond  doigt  dedans  le  lucre  cla- 
rifié , & l’appliquant  enfuite  fur  le 
pouce  , & les  ouvrant  aulfitôt  un  peu  >. 
il  fe  fait  de  Fun  à l’autre  un  petit  filer 
qui  fe  rompt  d’abord  & qui  refte  eu 
goutte  fur  le  doigt, 

2°.  A perlé,  la  cui^oireft  telle,  lorft- 

’ qu’en  failant  le  même  effai  &en  fépa- 
rant  les  deux  doigts  , le  filet  qui  fe  fait,? 
fe  maintient  de  l’un  à l’autre. 

* 3°,  A fouffié , c’eft  Iorque  le  fucre 
ayant  cuit  quelques-autres  bouillons 
& qu’en  foufflant  au  travers  des  trous 
de  l’écumoire,  après  ravoir  fecouée; 
fur  le  bord  de  la 'poêle  , il  en  fort: 
comme  des  étincelles  ou  petites  bou- 
teilles. 

. _ / 

£ 4%  A la  plume  c’eft  lorfqu’aprèa»- 
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quelques  bouillons  & faifant  le  mêmé 
éflai , il  en  fort  de  plusgroffes  & de- 
plus  longues  bouteilles  qui  fe  tiennent 
enferable. 

f°.  A caffé.  Lorfqu’ayant  trempé 
Votre  doigt  dans  le  fucre , après  1’ avoir 
mouillé  dans  l’eau , & le  replongeant 
promptement  dans  cette  même  eau  , 
vous  en-  détachez  le  fucre  avec  ks  deux 
autres  doigts & que  le  fucre  fe  calfe 
avec  un  petit  bruit, 

6 Au  caramel.  C’eft  la  derniere 
cuiifon,  & on  connoît  qu’elle  eft  telle , 
lorfqu’en  mettant  le  fucre  fous  la  dent, 
il  fe  calfe  & craque  nettement  fans  s’y 
attacher.  Il  faut  obferver  le  moment 
où  il  eft  parvenu  à cette  derniere  cuife 
fon,  autrement  il  brûieroit, 

‘ Maniéré  ordinaire  de  faire  du  pain. 

431.  Ayez  un  levain-,  qui  eft  un  mor^ 
ceau  de  pâte  qu’on  a gardé  de  la  der- 
nière cuiifon  , & pefant  deux  ou  trois 
livres,  plus  ou  moins  félon  la  quantité 
que  vous  voulez  faire  de  pain.  Pour  le' 
pain  bourgeois , c’eft  la  lîxiéme  par;* 
tie  de  la  farine  qu’on  veut  employer* 
Mettez  j avant  de  vous  coucher  , la 
quantité  de  farine  nécelfaixe  dans'  uœ 
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liuche  . rangez  la  des  deux  côtés  ; met- 
tez le  levain  dans  le  vuide  du  milieu  » 
jettez  dans  ce  milieu  de  l’eau  chaude  à 
fouffrir  aifément  la  main , & feulement 
ce  qu’il  en  faut  pour  détremper  le  le- 
vain. Etant  délayé , formez  en  peu  à 
peu  avec  un  tiers  de  la  farine  qui  eft 
aux  deux  côtés  ; couvrez  la  huche  de 
fon  couvercle  ; en  hyver  on  couvre  le 
levain  de  quelque  chofe  d’épais  , 8c 
quelquefois  on  met  un  reohaud  de  feu 
par-deflbuc. 

Le  lendemain  matin  , faites  chauf- 
fer de  l’eau  , relevez  la  farine  comme 
elle  étoit  d’abord  ; ôtez  la  ferviette  , 
jettez  de  l’eau  chaude  fur  le  levain  » 
delayez  le  bien  , enforte  qu’il  n’y  ait 
point  de  grumeaux  : formez  la  pâte  du 
refte  de  la  farine  obfervant  lur-tout 
de  ne  point  trop  mettre  d’eau  ; plus  la. 
pâte  eft  pétrie  vîte&  mollement  » plus, 
lè  pain  eft  Ieger  : celle  du  pain  de  mé- 
nage fe  pétrit  moins  & plus  lentement,, 
ce  qui  la  rend  plus  ferme. 

Toute  la  pâte  étant  faite  , on  la 
couvre  bien  i dans  les  grands  froids  on 
met  du  feu  delfous  : on  laifïe  la  pâte 
dans  cet  état  une  heure  ou  une  heure 
& demie  4 & jufqu’à  ce  qu’elle  foit  le- 
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Vée.  Cependant  on  chauffe  le  > four  ^ 
enfuite  on  donne  à la  pâte  la  forme  du 
pain  qu’on  fouhaire  , & on  le  met  fur 
une  table,  de  maniéré  que  les  pains  ne 
fe  touchent  point. 

Le  four  doit  être  chaud  également 
& à propos  ; s’il  l’eft  trop le  deffus  du 
pain  brûle  & le  dedans  ne  cuit  pas  ; & 
quand  il  ne  l’eft  pas  affez  , il  ne  cuiç 
point  du  tout.  On  connoît  que  le  feu 
eft  affez  chaud , lorfqu’en  frottant  un 
peu  fort  avec  un  bâton  le  caveau  ou  la 
voûte  , il  en  fort  des  étincelles.  Alors 
on  ôte  les  tifons  & les  charbons  ; on 
range  quelque  peu  de  braifier  à côté 
de  la  bouche  du  four.  On  le  nettoye 
avec  l’écouvillon , au  bout  duquel  font 
quelques  morceaux  de  vieux  linge 
qu’on  mouille  dans  l’eau  claire  & qu’on 
tord  avant  de  s’en  fervir.  On  bouche 
le  four  un  peu  de  temps  pour  lui  faire 
abattre  fa  chaleur  , puis  on  l’ouvre  8c 
on  enfourne  promptement  le  pain  : on 
garnit  le  fond  des  plus  gros  pains  &£ 
on  garde  la  place  du  milieu  pour  les 
petits , puis  on  bouche  le  four.  On 
laifïe  cuire  le  pain  deux  bonnes  heur- 
res  & demie.  Si  c’eft  du  pain  bour- 
geois v on  connoît  qu’il  eft  cuit*  loi£? 
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îqu’après  en  avoir  tiré  un , & le  frap- 
pant du  bout  du  doigt , il  raifonne  ak~ 
fez  ferme.  A l’égard  du  gros  pain , on. 
le  Iaifïe  quatre  heures  avant  de  le  tirer* 
On  ne  doit  pas  renfermer  le  pain  qu’il 
ne  foit  bien  refroidi. 

Quand  vous  voulez  avoir  du  pain 
d’un  meilleur  goût  qu’il  n’a  d’ordinai- 
re , faites  bouillir  dans  une  chaudière 
bien  propre  avec  de  Peau , le  gruau  qui 
aura  été  tiré  du  fon , remuez  le  bien 
avec  une  pelle  de  bois , uniquement 
defffnée  à cet  ufage  ; coulez  le  fon  & 
cette  eau  à travers  une  toile  neuve  & 
grofTe , exprimez  la  bien  : mettez  l’eati 
qui  en  fortira  avec  de  la  farine  ordi- 
naire & une  dofe  proportionnée  de  le- 
vain ou  de  levure»  ( mais  le  levain  de 
pâte  eft  le  meilleur  ) & vous  aurez  un 
pain  d’un  goût  exquis. 

Maniéré  de  couper  la  volaille  rode, 

43  î.  Prenez  l’aile  de  la  main  gau-; 
che  ou  avec  une  fourchette,  coupez  de 
la  droite  avec  le  couteau , la  jointure 
de  l’aile , & achevez  de  la  main  gauche* 
2°.  Levez  du  même  côté  la  cuilTe , en 
donnant  un  coup  de  couteau  dans  les. 
nerfs  de  la  jointure  » & tirez  la  avec  la 
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main  gauche  : faites  de  même  pot® 
l’autre  côté.  30.  Coupez  Feftomach, 
le  croupion  & la  carcalfe  en  deux. 
Quand  c’eft  un  pigeon  moyen  qu’il 
faut  découper,  il  le  coupe  fimplemenc 
en  deux  par  le  dos  en  faifant  tenir  le 
croupion  avec  les  deux  cuiffes.  Le  ca- 
nard & les  oifeaux  de  riviere  fe  tou* 
pent  par  éguillettes , en  fuite  on  leve 
les  aîles,  les  cuifles  & la  carcaflfe.  Quant 
aux  lapreaux  & aux  levreaux  , on  les 
fend  depuis  le  col  en  defcendant  le 
long  du  dos , & après  qu’on  a le^  le 
filet , on  le  coupe  par  morceaux  en 
travers. 

Méthode  Jîmple  pour  faire  des  macarons, 

435.  Pilez  dans  un  mortier  une  li- 
vre d’amandes  , après  les  avoir  échau- 
dées , pelées , jettées  en  eau  fraîche  i 
égoutées  & efifuyées  ; arrofez  les  d’un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ou  de  quel- 
ques blancs  d’œufs  , pour  qu’elles  ne 
tournent  pas  en  huile  : enfuite  prenez 
autant  de  fucre  en  poudre , avec  en- 
core trois  ou  quatre  blancs  d’œufs , & 
battez  bien  le  tout  enfemble,  puis 
drelTez  vos  macarons  fur  du  papies 
avec  une  cuiller  à bouche , &.  les  faites 
cuire  à petit  feu,  . - 
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Civet  de  Lièvre. 

434.  Laiflez  les  cuifles  entières  8c 
les  épaules , mettez  le  refte  par  mor- 
ceaux , lardez  les  de  gros  lard , paiïez 
les  à la  caflerole  avec  lard  fondu,  fai- 
tes les  cuire  avec  bouillon  , vin  blanc, 
fines  herbes,  fel,  poivre,  mufcade, 
laurier  ; fricaflez  le  foie , pilez  le , paf 
fez  le  par  l’étamine  avec  un  coulis  ou 
un  roux  de  farine  & un  peu  de  bouiL 
Ion.  Les  civets  de  cerf  & de  fangliec 
fie  font  de  la  même  maniéré. 

Lièvres  ou  Levreaux  rôtis. 

'435'.  Dépouillez  les  , vuide?  les; 
rougiflez  les  de  leur  fang,  faites  les  re- 
faire fur  la  braife  , piquez  les  de  menu 
lard  & faites  les  rôtir  à la  broche.  Etant 
cuit , fervez  les  avec  une  poivrade , ou 
à la  fauce  douce  avec  fucre , vin , vi- 
naigre , fel  & poivre. 

Tètes  dy agneaux  pour  entrée. 

43  6.  Prenez  deux  têtes , échaudez- 
les , faites*les  cuire  dans  une  marmitte 
avec  les  foies , du  petit  lard , bouillon, 
fel , poivre  ,*  gérofle  , fines  herbes. 
Etant  cuites , retirez  les  & fervez  avec 
un  ragoût  par-deflus. 
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Maniéré  d'apprêter  un  quartier  d'agneau* 

j.  • 

437,  Outre  qu’on  peut  le  mettre  à 
la  broche  , on  peut  encore  en  faire  un 
ragoût.  Pour  fet  effet , coupez  le  en 
quatre  , lardez  le  d’un  peu  de  lard , fai- 
tes lui  prendre  un  peu  de  couleur  dans 
la  cafferole  , cuifez  le  avec  bouillon , 
fel , poivre , champignons  , paquet  de 
fines  herbes  ; lorlqu’il  eft  cuit , met- 
■tez-y  un  coulis  de  veau. 

Macreufe  farcie, 

43$.  Emiez  da  pain  afTçz  tendre  fur^ 
■une  afliette , mettez-y  un  quarteron  de 
bon  beurre  frais , une  pincée  de  fari- 
ne, quelques  cuillerées  de  vin  rouge; 
ajoutez  fel , poivre , gérofle , mufcade 
râpée , quelques  rocamboles , un  peu 
de  perfil  & quelques  zeftes  d’écorce 
d’orange  ; formez  une  pâte  de  tout  en 
le  pétrifiant , enveloppez  le  d’un  linge 
& mettez  le  dans  le  corps  delamacreu- 
fe  : coulez  l’ouverture  & faites  la  rôtir 
à la  broche , en  l’arrofant  de  vin  blanc. 
Etant  rôtie,  ôtez  le  linge,  &fervez 
chaudement,  - . - 


CONCERNANT  LES  ALIMENS.  40 f 
Vin  brûlé . 

-•  ' % . . 

439»  Prenez  une  pinte  du  meilleur 
vin  de  Bourgogne . mettez  le  dans  une 
chocolatière  avec  une  demi-livre  de 
iucre , une  feuille  de  macis,  deux  doux 
<de  gérofle,  un  petit  bâton  de  canelle, 
.■deux  douzaines  de  grains  de  coriandre, 
deux  ou  trois  zeftes  de  citron  , deux 
feuilles  de  laurier  ; mettez  la  chocola- 
tière devant  un  bon  feu  & du  charbon 
.allumé  tout  autour  ; quand  la  vapeur 
ou  fumée  vous  fera  connoître  que  le 
vin  eft  bien  chaud.,  mettez-y  le  feu 
-avec  du  papier  allumé,  laifTez  le  brû- 
ler jufqu’à  ce  qu’il  s’éteigne  tout  feul.; 
.mouillez  une  ferviette  blanche  & paf- 
lez  le  vin  au  tamis  dans  un  vaifleau  ou 
bouteille  , dont  l’ouverture  foit  large, 
Sc  fervez  tout  chaud. 

Vin  imitant  la  liqueur , délicieux  à boire 
facile  à faire, 

j . 

44°»  Coupez  deux  citrons  par  tran- 
ches , pelez  & coupez  de  même  deux 
pommes  de  reinette  , mettez  le  tout 
dans  un  plat  avec  une,  demi-livre  de 
fucre  en  poudre  , une  pinte  de  vin  de 
Bourgogne , fix  doux  de  gérofle , uqi 
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peu  de  canelle  concaffée  , de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  ; couvrez  bien  le  tout, 
laiffez  le  infufer  trois  ou  quatre  heures, 
puis  paffez  le  à la  chauffe.  On  peut , fi 
on  veut,  ambrer  le  vin,  ouïe  mufquer,' 
en  y mettant  un  grain  pilé  avec  du  lu- 
cre , enveloppé  de  coton  & attaché  à 
la  pointe  de  la  . chauffe  où  on  le  preffe. 

Vinaigre  rofau 

441.  Prenez  de  gros  boutons  de  ro- 
fes  rouges,  appellées  rôles  de  Provins; 
coupez*en  l’onglet  , c’eft  la  partie 
blanche  couverte  du  calice  ; faites  fe- 
cher  cette  partie  rouge  au  foleil  : pre- 
nez une  livre  de  ces  rofes  ainli  fechées, 
mettez  les  dans  une  forte  bouteille  de 
verre  , verfez-y  dedans  huit  livres  de 
bon  vinaigre , bouchez  la  bouteille , & 
expofez  le  au  foleil  pendant  environ 
trois  femaines  , après  quoi  coulez  & 
exprimez  le  tout  ; verfez  l’exprelfion 
dans  la  même  bouteille , expofez  la  au 
foleil  le  même  efpace  de  temps  î cou- 
lez le  vinaigre  en  exprimant  bien  le 
tout  & le  gardez. 

Maniéré 
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Maniéré  d'apprêter  les  maquereaux . 

442.  Fendez-les  un  peu  le  long  du 
dos  , vuidez-les  , faites-leur  prendre 
fel  avec  de  l’huile , menu  fel  & poivre , 
enveloppez- les  dans  du  fenouil,  faites- 
les  griller,  puis  faites  une  fauce  avec 
beurre  roux  , fines  herbes  hachées , 
mufcade , fel,  fenouil,  câpres,  filet 
de  vinaigre  ; ou  bien  on  peut  la  faire 
avec  du  beurre  roux  , perfil  frit , fel , 
poivre  & vinaigre  , on  peut  encore  les 
accommoder  à la  maître- d’hôtel  ; & 
étant  grillé , on  met  dans  le  corps  , du 
beurre  mêlé  avec  perfil , ciboule  ha- 
chée , fel , gros  poivre  , &c. 

Coulis  de  lentilles . 

443.  Epluchez  & lavez  un  litron  , 
plus  ou  moins , de  lentilles  à la  reine  , 
faites  les  cuire  avec  du  bouillon  , paf- 
fez-les  enfuite  par  une  étamine , & af- 
faifonnez  avec  coulis  de  bon  goût. 

Ragoût  d'alouettes. 

445*.  Vuidez-les , paflez-les  dans 
un  peu  de  lard  avec  un  oignon  piqué 
de  doux  , ajoutez  champignons  ou 
truffes  , un  peu  de  farine  , mouillez 
Tom . /.  S f 
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avec  jus  de  veau , & faites  bouillir  le 
toutjufqu’à  ce  que  la  fauce  foit  cour- 
te., faites  une  liaifon  d’un  œuf  & d’un 
peu  de  crème , & retournez  un  mo- 
ment le  ragoût  fur  le  feu. 

Pâté  d’anguilles. 

44  Dépouillez  une  anguille,  cou- 
pez-la  par  tronçons , faites  un  godi- 
veau d’un  de  ces  tronçons  , avec  cham- 
pignons , ciboules , perfil , beurre  frais, 
fel , poivre  , fines  herbes  ; faites  votre 
pâté  de  pâte  fine , qu’il  ne  foit  pas  trop 
haut  ; arrangez-y  vos  tronçons , afTai- 
fonnez  le  de  fel , poivre  , fines  herbes  ; 
couvrez-le  de  beurre  & d’une  abaifl'e , 
dorez-le  d’un  œuf  & mettez  au  four. 
Dans  le  temps  qu’il  cuit , faites  un  ra- 
goût avec  champignons  , truffes , lai- 
tances ; faites  le  ample  de  coulis  , & le 
pâté  étant  cuit  & dégraiffé  , jettez  le 
ragoût  dedans. 

Homclette  roulée. 

44 6.  Ayez  des  petites  croûtes  de 
pain  bien  feches , un  peu  de  perfil  ha- 
ché , ciboules , champignons  , battez 
une  douzaine  d’œufs,  mettez-y  la  moi- 
tié d’un  demi-feptier  de  crème , mêlez: 
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y du  perfll  haché  , faites  fondre  dans  là 
poêle,  fur  un  feu  clair,  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  faites -y  cuire  un  peu 
de  ciboules  & champignons,  mettez  y 
les  croûtes  de  pain  & un  tiers  des  œufs 
battus , remuez  toujouis  fur  le  feu } 
l’homeîette  étant  cuite  , roulez  la  par 
un  bout  jufqu’à  l’autre. 

Barbeau  au  court-bouillon. 

447.  Il  faut  qu’il  foit  gros  , vuidez- 
le  fans  l’écailler , mettez-le  dans  un  plat 
avec  vinaigre  & fel  bouillant,  puis  fai- 
tes bouillir  dans  une  poiflonniere  , du 
vin  blanc , verjus , fel , poivre , doux , 
mufcade  j laurier  oignon.  Quand  le 
tout  bouillira  bien  fort,  mettez  y cui- 
re le  barbeau  & fervez  le  à fec  fur  une 
ferviette. 

Beignets  de  pommes  en  pâte. 

448.  Coupez  des  pommes  parîemi- 
lieu  fans  les  rompre , pour  en  ôter  les 
pépins  ; pelez  les,  coupez  les  en  tran- 
ches , de  l’cpailfeur  d’un  écu,  faites  les 
mariner  deux  heures  avec  de  l’eau  de- 
vie,  du  fucre , citron  verd , eau  de  fleur 
d’orange  : enfuite  trempez  les  dans 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine , un  peu 
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d’huile  , de  Tel , & délayée  avec  vin 
blanc , faites  les  frire  & mettez  du  fu- 
' cre  defîus. 

Bignet  de  crème. 

44p.  Prenez  un  demi-feptier  de  crè- 
me & autant  de  lait,  mettez- y trois 
œufs  entiers  & fix  jaunes , que  vous  au- 
rez délayés  avec  une  poignée  de  fari- 
ne, quatre  macarons,  de  la  fleur  d’o- 
range grillée  , un  peu.  de  citron  confit  ; 
faites  cuire  le  tout  jufqu’à  ce  que  la 
'■crème  épaififl'e.,  mettez  la  pâte  fur  un 
plat  fariné , & couvrez  la  de  farine. 
Etant  froide,  coupez  la  par  petits  mor- 
ceaux, arrondifîez-les , fakes-ks  frire 
& foupoudrez  de  fucre. 

Matdotte. 

450.  On  appelle  matelotte,  un  ra- 
goût de  poiflon  que  l’on  fait  avec  une 
carpe,  une  anguille,  de  la  tanche,  un 
brochet , du  barbeau  & autres  ; écail- 
lez tout  ce  poiflon , vuidez  le , coupez 
le  par  morceaux , mettez  le  dans  une 
caflerole  avec  champignons  , oignons 
piqués,  un  peu  de  thim,  fel,  poivre, 
un  verre  de  vin  blanc , un  peu  de  jus 
d’oignon  ^ faite§  le  bouillir  à grand  feu  ; 
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& loifque  le  court  bouillon  eft  à demi 
réduit  , faites  un  roux  avec  un  bon 
morceau'de  beurre  & un  peu  de  fari- 
ne dans  une  autre  caflerole  ; vuidez  le 
bouillon  de  la  matelotte  dans  le  roux , 
délayez  l’y  & revuidez  le  dans  la  ma- 
telotte, achevez  de  la  faire  cuire. 

Méthode  de  préparer  la  moutarde  , pour 
la  conferver*  toute  Vannée. 

4^1.  Prenez  deux  onces  de  femences 
de  moutarde  en  poudre,  & une  demi- 
once  de  canelle  commune  aufll  en 
poudre  , faites  une  mafle  avec  de  la 
fleur  de  farine  & une  fuffifante  quan- 
tité de  vinaigre  & de  miel,  dont  vous 
ferez  de  petites  boules  que  vous  laif- 
ferez  fecher  au  foleil , ou  dans  un  four , 
lorfque  le  pain  en  aura  été  retiré.  Pour 
vous  en  fervir,  détrempez  une  ou  deux 
de  ces  petites  bo^ps  avec  du  vin  & du 
vinaigre , ce  fera  une  fort  bonne  mou- 
tarde. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  navets. 

472.  Faites  blanchir  dans  l’eau 
bouillante  des  queues  de  moutons 
coupez-en  les  deux  bouts , faites -en 

S iij 
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des  paquets  à proportion  des  queues  t 
mettez  ces  paquets  dans  une  marmite 
& fur  des  bardes  de  lard  & tranches  de 
bceufs,aflaifonnez  comme  il  faut;  faites 
la  même  garniture  fur  les  paquets , & 
faites  feu  deffus  & deflous  ; faites  pren- 
dre couleur  avec  du  lard  fondu  dans 
une  caflerole  avec  des  navets  bien  ra- 
tifies & en  façon  d’olives  ; remuez  les 
toujours , puis  faites  les  égouter  & re- 
mettez les  dans  une  caflerole  avec  du 
coulis  clair,  de  veau  & de  jambon. 
Les  queues  de  mouton  étant  cuites , 
tirez  les  de  lamarmitte.,  déficelez , lait* 
fez  les  égouter , mettez  les  dans  une 
terrine  & verfez  defliis  le  ragoût  des 
navets. 

Maniéré  de  faire  fondre  le  beurre. 

45*3.  Mettez  dans  un  chaudron; 
vingt  ou  trente  livres  de  beurre,  fur  une 
pareille  quantité  i^fctez  quatre  doux 
de  gérofle , deux  feuilles  de  laurier  , 
deux  oignons  ; faites#cuire  ce  beurre  à 
très-petit  feu  pendant  trois  heures  fans 
l’écumer  , jufqu’à  ce  qu’il  foit  clair  , 
fin  ; retirez  le  du  feu , laiflez  le  repofer 
une  heure , écumez  le  & verfez  le  dou- 
cement dans  des  pots  de  grais  qu’on 
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îfnet  à la  cave  , couverts  de  papiers  & 
d’une  ardoife  ou  thuile  ; paflezle  fond 
du  beurre  au  travers  d'un  tamis. 

Maniéré  défaire  le  beurre  falé. 

45*4.  Lavez  le  d’abord  plulîeurs  fois 
pour  lui  fairéXortir  fon  lait , prenez  en 
deux  livres  à la  fois  , étendez  le  fur  une 
table  avec  un  rouleau  de  l’épailfeur 
d’un  doigt,  répandez  delïus  une  rai-? 
fonnable  quantité  de  fel , pliez  & re- 
pliez le  beurre  en  trois  ou  quatre  dif- 
férentes façons , jufqu’à  ce  qu’il  foit 
bien  mêlé  avec  le  fel , mettez  le  en- 
fuite  dans  des  pots  de  grès  bien  pro- 
pres , & prelTez  le  beurre  avec  les 
mains , étendez  une  couche  de  fel  fon- 
du fur  la  fuperficie  des  pots. 

Bifcuits  du  Palais  royal, 

45'5'.  Mettez  dans  une  balance  lïx 
ceufs  frais  & pelez  de  l’autre  côté  au- 
tant de  fucre'en  poudre  du  plus  beau, 
bien  fec  , &>paffé  au  tamis  : pefez  le 
poids  de  trois  œufs  de  la  plus  belle  fa- 
rine de  froment , & fecnée  au  four  $ 
caliez  vos  œufs  dans  une  terrine , fépa- 
rez  les  blancs  des  jaunes , fouettez  les 
frlancs  fort  long-temps  & faites  les  mon- 

; S iv 
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1er  en  neige  ; mettez-y  alors  le  fucré 
en  poudre  , mêlez  le  bien  avec  les 
blancs , puis  jettez-y  vos  jaunes  & re- 
muez pour  les  incorporer  ; enfuite  jet- 
tez-y de  la  farine»  mêlez  bien  le  tout., 
mais  doucement  j mettez  deux  pin- 
cées de  rapure  de  citron  de  confer- 
ve  de  fleurs  d’orange  ; remuez  deux 
ou  trois  tours  ; drelfez  votre  pâte  dans 
les  moules , glacez  les  legerement  & 

mettez  les  au  four. 

• , % 

Bœuf  à la  mode . 

*4$  6.  Ayez  une  tranche  de  bœuf., 
battez  la  bien^  piquez  la  de  gros  lar- 
dions aflaifonnés  de  fel  & poivre , met- 
tez la  dans  une  terrine  avecTel , poi- 
vre , laurier , citron  verd  , fur  un  four- 
neau avec  un  peu  de  feu  pour  lui  faire 
fendre,  fon  jus  j & quand  il  eft  rendu, 
augmentez  le  feu  & faites  cuire  votre 
bœuf  à feu  égal.  Lorfqu»il  eft  prefque 
cuit , on  y.  met  » fi  on  veut,  un  verre 
lie  vin  » & on  le  fait  bouillir  encore  juf- 
«qu’à  ce  que  la  làuce  foit  réduite  rat- 
ifonnablement. 
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Bœuf  falé. 

4^7.  On  ne  prend  pour  faler,  en 
fait  de  bœuf,  que  les  vieux  beftiaux. 
Tous  lés  morceaux  où  il  y a des  os  , 
comme  les  côtes  & l’aloyau  ne  font 
pas  propres  à faler  î on  coupe  par 
tranches  les  morceaux  que  l’on  veut 
faler , & on  les  pofe  par  lots  dans  un 
faloir.  On  en  ufe  de  même  que  pour  le 
porc  ; mais  il  n’y  faut  pas  mettre  trop 
de  fel , parce  que  le  bœuf  s5 en  laifïe 
pénétrer  tant  qu’on  lui  donne,  au  lieu 
que  le  porc  n’en  prend  pas  plus  qu’il 
ne  lui  en  faut. 

Bouillon  de  poijfon, 

4^8.  Coupez  une  carpe  ou  deux,' 
après  l’avoir  habillée,  arrangez-en  les 
morceaux  dans  une  calîerole  où  vous 
aurez  mis  du  beurre  frais  avec  deux  ou 
trois  carottes  , panais , oignons  cou- 
pés par  morceaux  & un  peu  de  per  fil  > 
faites  fuer  le  tout  fur  un  fourneau  ; 
quand  il  voudra  s’attacher , mouillez  le 
d’un  bouillon  de  racines , alfaifonnez- 
le  de  champignons , un  peu  de  fines 
herbes  , & le  laiffez  cuire  : pafTez  le 
tout  au  tamis  dans  une  terrine,  pour 
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vous  en  fervir  comme  vous  jugerez 
propos. 

Œufs  à la  coque, 

45'p.  Mettez  les  bouillir  deux  mi- 
nutes , retirez  les , couvrez  les  une  mi- 
nute pour  les  laifler  faire  leur  lait 
avec  cette  attention  vous  ne  les  man— 
puerez  jamais. 

Œufs  au  lait,  v 

460.  Délayez  trois  œufs  avec  une- 
demi-cuillerée  de  fariné  , un  morceaux 
de  fucre  & trois  poiffons  de.  lait , met- 
,rez  le  tout  dans  un  plat , & faites  cuirez 
un  quart  d’heure  fur  un  fourneau , ôc. 
pallez  la  pelle  rouge  delTus. 

Œufs  à la  tripe, 

46 1.  Faites  les  durcir,  pelez  les,, 
coupez  les  par  rouelles , prenez  un? 
morceau  de  beurre  frais  , mettez  le* 
dans  une  caflerole.  Etant  fondu  fur  le- 
fourneau , paflez  vos  œufs  dedans  avec 
du perfil  hachée  alfaifonné de  fel  & de- 
poivre;  étant  pafles,  mouillez  les  de* 
çrême  ; au  lieu  de  crème , on  peut  dé- 
layer une  couple  de  jaunes  d’œufs  avec 
du  verjus  , & on  lie  les  œufs  de  cette? 
liaifon.' 
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Œufs  farcis  ou  à la  farce. 

46*.  Prenez  des  laitues  avec  de  l5o« 
feille  du  perfil  & du  cerfeuil , hachez  ^ 
les  bien  menu  avec  des  jaunes  d’œufs 
durs  , que  vous  aurez  affaifonné  de  fel 
& d’un  peu  de  mufeade , paffez  le  tout 
au  beurre  ; faites  le  cuire  dans  uns 
caflerole , & melez-y  un  peu  d^peme^ 

Manière  de  confirver  les  cuijfes  iïoyet 
dans  leurs  graiffes , de  sy en  faire  une 

rejfource  pour  U temps  où  la  volaille 
manque • * 1 

4 6 3 • Les  oyes étant  bien  engrainées* 
on  les  tue,  on  les  laiffe  quatre  ou  cinq 
jours  fe  faifander  ; enfuite  on  Ieve  pro- 
prement les  coiffes  de  deffus  la  carcaf- 
fe*  puis  les  ailes , la  peau , la  chair  &c 
le  lard  qui  tiennent  enfemble  ; on  cou- 
pe le  tout  en  quatre  quartiers , dont 
chacun  fait  uneaïleou  une  cuiffe.  On 
les  fale  un  peu  & on  leur  laide  prendre 
fel  pendant  deux  jours  on  les  fait  cui- 
re enfuite  dans  une  chaudière  avec  la 
graiffe  meme  des  oyes  ; on  connoît  que 
le  tout  eft  fuffifamment  cuit lorfque 
Ja  graille  fondue  eft  devenue  parfaite^ 
n âvj 1 
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ment  claire , & que  la  chair  des  cuiiïeff' 
8c  des  ailes  s’eft  toute  retirée  des  os  >. 
alors  on  les  tire  de  la  chaudière  & om- 
arrange  les  ailes  & les  cuifles  féparé- 
ment , & fans  les  depecer , dans  des* 

Îots  de  grès  bien  verniffés  & bien  nets. 

1 ne  faut  pas  les  trop  prefter  , & laif- 
ier  un  vuide  de  quatre  doigts  au  haut 
du  yaMèau  , enfuite  verfer  par  deflus 
la  gr^qp  toute  bouillante  qui  eft  dans 
la  chaudière , en  la  faifant  pafler  à tra^ 
vers  un  linge  fin  , pour  en  ôter  ce  qu’il 
y a de  groflier  , mais  ne  remplir  pas' 
totalement  le  pot , & n’en  couvrir  que 
le  defîiis  des  viandes.  Lorfque  la  graif- 
le  eft  figée , on  achevé  de  remplir  les 
pots  avec  de  la  graifTe  de  porc  , qu’on 
a fait  chauffer  pour  la  rendre  liquide 
comme  elle  eft  plus  ferme,  elle  fert  de- 
couverture  pour  conferver  le  tout. 

On.  peut  préparer  &.  conferver  , de 
la  même  maniéré , les  cuifTes  & les  ai- 
les des  dindons  qu’on  auroit  fait  bien 
engraifler , & qui  ont  quelque  chofe 
de  plus  délicat.  Ces  fortes  de  viandes 
ainfi  confites  , fe  confervent  dans  leur; 
bonté  plus  de  fix  mois.  On  peut  en 
manger  au  bout  de  deux  ou  trois  mois- 
On  en  fait  ufage  de.  deux  façons.  i°r 
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CONCERNANT  LES  ALIMENT  fit 
Pour  la  foupe  au  choux  de  Milan  ou 
à larges  côtes , en  les  mettant  un  mo- 
ment dans  la  marmiteà  la  foupe  avanf 
de  la  drefler  , & on  les  mange  comme 
du  bouilli.  2°.  Pour  en  faire  une  ef- 
pece  de  ragoût  : en  ce  cas  on  doit  les 
palfer  à la  poêle  , & enfuite  leur  faire 
une  fauce  à l’oignon avec  un  peu  de 
Vinaigre» 

Pâte  en  jirop  d'orgeat, 

■464.  Prenez  des  amandes  de  Pro- 
vence de  l’année  , fraîchement  caflees* 
ce  qu’on  connoît  à leur  couleur  blon- 
de; joignez-y  deux  onces  d’amandes 
amères  par  livre  d’amandes  douces  ? 
mettez  toutes  les  amandes  dans  une; 
terrine  , jettez-y  de  l’eau  bouillante' 
pour  les  dépouiller  facilement  de  leurs 
pedïix  ; pilez  les  & les  jettez  à mefure 
dans  l’eau  fraîche  , puis  tirez  les  de 
l’eau , pilez  les  dans  un  mortier , palfez 
les  fur  une  pierre  unie , & les  broyez 
ave£  un  rouleau , en  y jettant  un  peu 
d’eau  deflus.  La  pâte  étant  faite,  dé- 
lacez la  dans  très-peu  d’eau , paffez  la 
par  l’étamine  avec  forte  exprefiionj 
s’il  refte  beaucoup  de  lait  dans  l^  pâtej 
jdélayez  la  encore  dans  une  autre  eau^ 
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& jufqu’à  ce  qu’il  ne  refte  point  delaitï- 
Pour  faire  du  firop  d’orgeat  à l’eau* 
lïmple  avec  le  fucre,  reduifez  le  jufqu’à» 
ce  qu’il  foit  prêt  à candir  ; mettez-y 
v alors  votre  lait  d’amandes  & laifiez  1© 
bouillir  ; remuez  le  aux  premiers  bouil- 
lons j & lorfqu’il  fera  allez  épais , reti- 
rez le  du  feu Iaifle2  le  refroidir  , re- 
muez de  temps  en  temps  de  crainte  que 
l’orgeat  ne  monte  trop  j étant  froid, 
mettez  le  en  bouteille  en  remuant  tou- 
jours le  lirop.  11  faut  pour  le  firop  fepc 
livres  de  fucre  pour  unelivre  d’aman-» 
des  douces } & deux  onces  d’amandes 
amères. 

Pdcés'  en  fou 

'46 f*  Prenez  tous  ltes  filets  d’un  gi~ 
got  de  mouton , ceux  d’ün  liévré , d’u- 
ne perdrix  , une  noix  de  veau  & tme 
demi-livre  de  jambon , hachez  bien  1© 
août  avec  champignons  % aflaifonnez  t 
de  fel , poivre , mufcade»  perfil,  cibou- 
les , balilic,  échalottes  , fines  épines  , 
hachez  & mêlez  bien  cet  aflailonne- 
ment:  mêlez-y  quatre  livres  delard*&; 
lix  jaunes  d’oeufs  avec  les  blancs  fouer* 
tés , en  fuite  mettez  votre  hachis  dan® 
aine  marmite  garni© de* bardes  de-lard* 

1 **•*  U.UI  , UW  **>  -* 
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fermez  la  marmite  d’une  feuille  de  pa s- 
pier  &:  de  fon  couvercle  j faites  cuire-’ 
le  tout  à petit  feu  l’efpace  de  vingt 
heures , laiflèz  le  refroidir , ôtez  en  les; 
bardes , dreflezle  dans  un  plat  &le  fer- 
iez pour  entremet. 

Petits  pâtés* 

455.-  On  les  fait  d’abord  avec  de- 
là pâte  feuilletée,  enfuite  hachez  un1 
peu  de  rouelle  de  veau  &de  moiile  de- 
bœuf  avec  perfil , ciboules,  champi- 
gnons, ajourez-y  deux  œufs  avec  fel' 
& poivre  ; délayez  cette  farce  avec  uir 
demi-feptier  de  crème  faites  enfuite 
de  petites  abaifTes  de  la  pâte  ci-deflus, 
mettez  les  fur  des  moules  à petits  pâtés.,- 
étendez  de  petits  morceaux  de  farce 
fur  chaque  abailTe  , & couvrez  cette; 
abaifle  d’une  autre  & dorez  la;  faites 
de  même  à chacun  & mettez  les  au 
four. 

Marmelades  de  pèches. 

467.  Prenez  des  pêches  magdelaines- 
bien  mûres  , pilez  les,  ôtez  les  noyaux,» 
faites  les  deflecher  ; de  fix  livres , re- 
duifez  les  à quatre faites  cuire  quatre: 
livres  de  fucre  à la  plume  y mettez-y 
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vos  pêches  dedans , faites  leur  prendra 
encore  cinq  ou  (ix  bouillons  fur  le 
feu , & lorfque  la  marmelade  eft  froide, 
emportez  la* 

Terrine  de  perdrix  au  coulis  de  lentilles. 

468.  Vuidez  & trouflez  vos  perdrix, 
faites  les  refaire  , piquez  les  de  gros 
lard  & de  jambon,  & mettez  les  cuire 
à la  braife,  c’eft-à-dire  dans  une  cafTe> 
rôle  que  vous  garnirez  de  tranches  de 
veau  & d’un  peu  de  jambon  avec  oi- 
gnon, carottes  & panais  coupés  par, 
tranches  ; mouillez  de  bouillon  & de 
jus  , lorfque  le  tout  veut  s’y  attacher  ; 
ajoutez-y  quelques  champignons  , ci- 
boules jperfih  Quand  il  a mitonné, 
otez  les  tranches  de  veau , & mettez- y 
à la  place  un  peu  de  lentilles  cuites  à 
part;  pilez  la  carcaflfe  d’une  perdrix 
cuite  à la  broche,  & dont  vous  avez 
ôté  les  blancs , délayez  la  dans  le  coulis 
de  lentilles , & pafîëz  le  coulis  à l’éta- 
mine. Les  perdrix  étant  cuites,  retirez 
les  de  la  cafferole , faites  les  égouter  , 
& dreffez  les  dans  une  terrine,  jettez 
deffus  le  coulis* 
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Pigeons  à la  crapaudine . 

'465).  Trouflez  les  pâtes  de  vos  pi- 
geons en  dedans  j s’il  font  gros  coupez 
les  en  deux , finon  fendez  les  feule- 
ment par  derrière  ; applatilfez  les  fans 
caffer  les  os;  faites  les  mariner  avec  de 
bonne  huile,  fel , poivre  , perfil,  ci- 
boules, champignons , le  tout  haché. 
.Quand  ils  ont  bien  pris  l’alfaifonne- 
ment , panez  les  de  mie  de  pain  , met- 
tez les  lur  le  gril,  & arrofez  les  avec  la 
marinade  ; faites  les  griller  à petit  feu 
& de  couleur  dorée  ; faites  une  fauce 
avec  un  oignon  coupé  & du  verjus  bien 
pilé , avec  fel , gros  poivre , & mettez^ 
ja  bien  chaude  fous  vos  pigeons. 

Marmelade  de  roujjèlet , efpéce  de  poires . 

470.  Faites  deflecher  des  rouflelets 
fur  le  feu  ; quand  ils  font  bien  mollets,, 
tirez  les , mettez  les  dans  de  l’eau  fraî- 
che , pelez  les , prenez  en  la  chair,  paf- 
fez  les  au  tamis  & faites  cuire  dufucre 
à la  grande  plume  ; incorporez  les  dans 
votre  pâte,  qu’il  fauj^avoir  bien  def- 
fechée  ; faites  feulement  frémir  le  tout, 
& emportez  votre  marmelade  après 
' f avoir  poudré  de  fucre  3 pour  une  li- 
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vre  de  fruit , il  faut  trois  quarterons 
fucre. 

Maniéré  de  faler  le  porc . 

4 7 1.  Coupez  par  morceaux  la  chai* 
de  porc  qu’on  v^ent  de  tuer , après  eri 
avoir  tiré  les  entrailles  & le  fang  & 
après  avoir  laifïe  évaporer  la  plus  gran- 
de humidité  de  la  chair  , étendez  tous 
les  morceaux  les  uns  après  les  autres 
fur  le  faloir  , qu’il  feroit  bon  d’avoir 
imbibé  auparavant  avec  de  l’eau  de  ge- 
nièvre ; frottez  les  de  fel  avec  la  main, 
de  maniéré  qu’il  n’y  ait  pas  le  moindre 
petit  endroit  qui  n’enaitété  pénétré  ; à 
mefure  que  vous  falerez  les  morceaux, 
arrangez  les  fur  la  table  , ferrez  l’un 
contre  l’autre  & entaflez  par  lits  ; bif- 
fez les  pendant  huit  jours  en  cet  état.’ 
Au  bout  de  cet  efpace , changez  les 
de  fituatfon  en  mettant  delfous  ceux 
qui  étoient  defïus  , & frottez  de  Te!  les 
endroits  où  il  n’y  en  auroit  pas  eu  af- 
fez  ; dérangez  les  ainfi  jufqu’à  ce  qua 
le  lard  paroifle  luifant  ; alors  battez 
chaque  pièce  avec  un  bâton  pour  en 
oter  le  felfuperflu,  puis  attachez  les 
à un  râtelier  dans  un*endroit  à l’abri 
fie  la  chaleur  j mais  pour  le  garder  plus 
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longtems  , il  faut  auparavant  le  faire 
confumer  dans  la  cheminée. 

Autrement.  Après  avoir  ôté  le  de- 
• dans,  lès  jambons, les  épaules, la  tête, 

& autres  gros  morceaux , fendez  tout 
le  refte  en  deux  parties , falez  les  bien; 
paflez  defliis , & par  deux  ou  trois  fois , * 

un  rouleau  à force  de  bras  pour  faire 
pénétrer  le  fel  ^ & de  deux  jours  en 
ceux  jours , puis  pendez  le  falé  au  plan- 
cher èc  falez  de  même  les  pièces  que 
vous  avez  levées. 

T 

Potage  à la  viande, 

477.  La  meilleure  viande  pour  fai- 
xe  de  bon  bouillon  , & par  confé- 
^ quent  un  bon  potage  , eft  la  tranche 
de  bœuf,  la  culotte , le  milieu  du  tru- 
meau , le  bas  de  l’aloyau  & le  gîte  à 
•la  ndîx  : la  viande  doit  être  faine  & 
.fraîchement  tuée  , pour  donner  du 
goût  au  bouillon  ; il  faut  d’abord  écu- 
mer  le  pot  y mettre  du  fel , & en- 
fuite  toute  forte  de  bonne  racines  bien 
jratilfées  & lavées  , comme  celeri , oi- 
gnons, carottes,  panais,  porreaux, 
..choux  ; faites  bouillir  doucement  le 
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pot‘,  jufqu’à  ce  que  la  viande  foit  cuite  i 
& paflez  le  bouillon  dans  un  tamis. 

• 

Pajlilles  de  bouche . 

473.  Paflez  par  le  tamis  de  crin 
trois  livres  de  lucre  royal  & un  demi 
gros  de  mufc  pilés  enfembledans  un 
petit  mortier  ; cette  opération  faite  , 
formez  du  tout  une  pâte  avec  de  la 
gomme  adragante  détrempée  dans  de 
l’eau  de  fleur  d’orange , & en  formant 
cette  pâte  , verfez-y  une  once  d’eflen- 
ce  d’ambre  ; lorfqu’elle  fera  entière- 
ment faite  , vous  l’applatirez  & en 
taillerez  vos  paftilles,  que  vous  mettrez 
entre  deux  papiers  & ferez  flécher  à fec* 

Poularde  en  ragoût  à la  bourgeoife . 

474.  Vuidez  la  poularde tftuflez 
lui  les  pâtes  dans  le  corpsi,  mettez  dans 
une  caflerole  un  peu  de  bon  beurre , 
deux  oignons  coupés  par  tranches  , 
mettez  la  poularde  deflus , l’eftomach 
en  deflous  ; couvrez  la  de  deux  oignons 
par  tranches , de  filets  , de  deux  raci- 
nes , d’un  bouquet  de  fines  herbes , 
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id’un  peu  de  Tel;  faites  cuire  le  tout  fur 
la  cendre  chaude  ; à moitié  de  la  cuif- 
fon  , mettez-y  un  demi  verre  de  vin 
blanc  : étant  cuite  , dégrailfez  la  ôc 
mettez-y  un  peu  de  canelle. 

¥ 

Recette  pour  faire  de  la  bouillie  pour  les 
enfans  à la  mammelle  j avec  du  ris . 

475*.  Il  faut  faire  moudre  une  par- 
tie de  ris  , enfuite  on  fait  la  bouillie 
avec  un  demi-feptier  de  lait , un  demi- 
feptier  d’eau  , un  gros  & demi  de  fel , 
une  once  & demie  de  farine  de  ris  : 
on  délaye  de  la  farine  avec  le  lait , l’eau 
&le  fel  : on  fait  bouillir  le  tout  jufqu’à 
ce  qu’il  commence  à y avoir  une  croû- 
te legere  au  fond  du  poêlon  , on  l’ôte 
enfuite  de  deftiis  la  flamme  , & on  le 
met  un  quart  d’heure  ou  environ  fur 
la  cendre  chaude , on  remettra  enfuite 
cette  bouillie  fur  la  flamme  jufqu’à 
cuilïon  parfaite  , laquelle  fe  connoît  à 
l’odeur , & lorfque  la  croûte  qui  eft 
au  fond  du  poëllon  eft  fort  épaifle  » 
fans  cependant  qu’elle  fente  le  brûlé  ; 
quatre  livres  de  farine  fuffifent  par 
mois  pour  la  nourriture  d’un  enfant  $ 


Digitized  by  Google 


43°  Secrets  de  la  nature 
à lui  faire  de  la  bouillie  deux  fois  par 
jour  ; mais  comme  la  farine  de  ris  feule 
eft  un  peu  trop  pefante deux  livres 
peuvent  fuffire  , en  y mêlant  un  bon 
tiers  de  farine  de  froment. 

Rojfolis  ambré, 

47 6,  Prenez  quatre  livres  de  fucre 
que  vous  ferez  fondre  dans  quatre  pin- 
tes d’eau  , vous  leur  ferez  faire  fix 
bouillons.,  & vous  fouetterez  & rédui. 
rez  en  mouffe  un  blanc  d’œuf  avec  fa 
coquille  bien  écrafée.-  Vous  mêlerez 
le  tout , & laiflerez  bouillir  encore  un 
bouillon  , enfuite  le  paflérez  par  la 
chaude  & y verferez  un  poifl'on  d’eau 
de  fleurs  d’orange  & de  bonne  eau- 
devie.  Si  vous  le  voulez  rendre  exac- 
tement clair  , vous  y répandrez  de  l’ef- 
fence  d’hypocras  & le  ferez  filtrer  de 
nouveau , & alors  vous  aurez  un  rof-r 
folis  excellent. 

Rojfolis  parfumé  aux  fleurs, 

477.  Otez  la  crudité  de  deux  pintes 
d’eau  en  la  faifant  bouillir  , retirez  la 
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du  feu  , & lorfqu  elle  fera  plus  que 
tiède  j jettez  y une  poignée  de  fleurs 
odoriférantes,  laiflez la  infufer  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  refroidie  & qu’elle  en 
ait  pris  l’odeur  ; enfuite  vous  retirerez 
les  fleurs  avec  une  écumoire , après  les 
avoir  fait  bien  égoutter,  & verfez  dans 
cette  eau  une  chopiné  de  firop , de 
lucre  & d’efprit  de  vin  , & vous  aurez 
un  rofTolis  très-bon. 

Tourte  de  godiveau . 

478*  Prenez  un  morceàu  de  veau 
avec  quelques  blancs  de  chapon  ou  de 
perdrix , & la  meme  quantité  de  graifl 
fe  de  bœuf  que  de  viande  ; mettez  les 
fur  une  table  , affaifonnez  les  de  fei, 
poivre  , fines  épices , fines  herbes  & 
perfil  ; formez  le  fond  de  la  tourte  que 
vous  voulez  faire , faites-y  un  lit  de  go- 
diveau , arrangez  - y du  ris  de  veau , 
quelques  crêtes  , de  petits  champi- 
gnons , quelques  andouiiletes  de  godi- 
veau , quelques  culs  d’artichaux , cou- 
vrez la  de  bardes  de  lard  & d’un  cou- 
vercle de  la  même  pâte  ; frottez  la 
d’œufs , mettez  la  cuire  au  four#  Etant 
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cuite  , découvrez  la , ôtez  les  bardes 
de  lard,  dégraiffez  la , mettez  y un  cou- 
lis clair  de  veau  & de  jambon. 

Tourte  croquante . 

4 Prenez  un  ou  deux  blancs 
d’œufs , trois  ou  quatre  cuillerées  de 
fucre  fin  , & autant  de  farine  ; délayez 
d’abord  le  fucre  avec  les  blancs  d œufs 
& enfuite  la  farine , pétrifiez  bien  le 
tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  maniable;  fai- 
tes avec  cette  pâte  une  abaifie  fort  min- 
ce , poudrez-la  de  fucre , mettez  la  fur 
une  tourtiere  ; pincez-en  les  bords  d et- 
pace  en  efpace  & piquez  la  avec  la 
pointe  du  couteau  , pour  qu’elle  ne 
bouffe  point , façonnez  le  dedans  de 
la  tourte  avec  ce  qui  vous  refte  de  votre 
pâte , en  ne  le  filant  pas  plus  gros  qu  un 
lacet.  Donnez-lui  telle  forme  que  vous 
^ voudrez  , cq,mme  celle  d’un  foleil  > de 
fleurs  de  lys;  faites  la  cuire  doucemen, 
au  four , & avant  de  la  fervir , remplit 
fez  les  efpaces  vuides  de  différente 
marmelades  & des  couleurs  quevou- 
voudrez, 

Tri # 
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Truffes  à la  braife • 

480.  Faites  tremper  les  truffes  & les 
«ettoyez  avec  une  broffe  pour  en  ôter 
la  terre  ; mettez  des  bardes  de  lard  fur 
Une  feuille  de  papier , avec  fel,  poivre,  ... 
oignon  coupé  par  tranches , arrangez- 
£ les  truffes  deffus  , & faites- y deffus 
le  même  affaifonnement  ; couvrez  les 
de  tranches  de  jambon  & de  bardes  de 
lard , & pilez  vos  truffes  dans  deux  ou 
trois  feuilles  de  papier  ; faites  les  ainfî 
cuire  dans  de  la  cendre  chaude  avec 
feu  modéré  defTus, 

Maniéré  d'accommoder  les  têtes  de  veau,  v 

■d  V 

481.  Otez  les  mâchoires  , faites  dé- 
gorger la  tête  une  nuit  entière  dans 
l’eau,  faites  la  blanchir.,  enfuite  cuire 
iavec  une  eau  blanche  où  l’on  a délayé 
une  poignée  de  farine , & que  l’on  a 
fait  bouillir  avant  d’y  mettre  la  tête  ; 
^afTaifonnez  de  fel , poivre  , bouquet 
garni,  deux  oignons,  carottes, panais, 
X.a  tête  étant  cuite,  mettez  iaégouter; 
découvrez  la  cervelle  & fervez  la  avec 
une  fauce  au  vinaigre. 

Tome  I.  T. 
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Pour  faire  d'excellent  pin  de  Bourgogne f. 

482.  Il  faut  faire  trois  cueillettes 
dans  les  mêmes  vignes  : la  première 
doit  être  des  raifîns  les  plus  mûrs les  ' 
plus  fins  , les  moins  ferrés  : on  en  ôte 
tous  les  grains  pourris  ou  verds  , & on 
coupe  le  raifin  fort  court  à caufe  de 
l’amertume  de  fa  queue  ; la  fécondé 
doit  être  de  raifins  gros,  ferrés  & jnoins 
mûrs  ; la  troifiéme  de  raifins  verds  011 
pourris.  On  mêle  tout  ce  qu’il  y a de 
meilleurs  raifins  dans  chacune  de  ces 
vignes,  les  uns  avec  les  autres;  on  fé- 
pare  les  graines  de  la  grape  par  le  moyen 
d’une  fourche  de  bois  longue  de  trois 
pieds , ayant  à l’extrémité  cinq  ou  fix 
fourchons  long  d’un  pied , ce  qu’on 
fait  en  diverfes  panerées  qu’on  met 
dans  une  petite  cuve , & on  en  ôte  à me- 
fure  le  jus  qui  en  fort.  On  doit  faire 
trois  cuvées  de  ces  trois  cueillettes  :de 
ce  mélange  il  fe  forme  un  vin  excel- 
lent qui  perfevere  plufieurs  années  dans 
fa  bonté,  .3 , 

Pour  faire  moujfer  le  vin  de  Champagne • 

48;.  Il  faut  le  tirer  en  bouteille  de- 
puis le  moment  du  prefiurage  jufques 
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"Vers  la  fin  de  novembre , parce  qu’on 
le  tire  alors  dans  le  tems  de  fa  fermenr 
tation  & qu’il  èft  dans  toute  fa  force  , 
uu  refte  les  vins  ne  moufient  pas  éga- 
lement toutes  les  années , ce  qu’il  faut 
attribuera  l’inégalité  des  faifons. 

Brochet  à la  Polonoife , 

'484,  Fendez  par  la  moitié  un  beau 
brochet  tout  en  vie  : coupez  le  par 
morceaux  de  quatre  pouces  de  large  ; 
couvrez  de  gros  fel  le  côté  des  écail- 
les , laiflfez  le  un  quart^d’Jheure  dan* 
cet  état.  Faites  bouillir  du  vinaigre 
dans  une  caflerole  ; jettez  y par  defliis 
une  pincée  de  poivre  , mettez  votre 
brochet  dedans  : ajoutez  du  thira , ba- 
filic  , laurier , oignon  par  tranches  4 
perfil , ciboules  hachées  : mettez  de 
l’eau  fuffifamment  pour  que  la  feuce 
fumage  le  poitfon  de  trois  doigts*  & 
faites  le  cuire  à grand  feu  avec  tout 
cet  affaifonnennent  : étant  cuit , fer- 
vez  le  avec  toutes  fes  écailles & une 
(impie  fauce  au  beurre  & quelques  an- 
chois, ‘ , 
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Caille  enfricajfée. 

485.  Vuidez-les  « enfuite  paflez-les 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard 
Fondu , quelques  champignons  , truf- 
fes , morilles , tranches  de  jambon  , 
aflaifonnez-les  de  fel,  de  poivre,  doux, 
fines  herbes  : faites-leur  faire  deux  ou 
trois  tours  fur  le  fourneau  ; jettez-y 
un  peu  de  farine,  mouillez -les  d’un 
bon  jus  , mettez  les  mitonner  à petit 
Feu  , dégraiflez-les  ; étant  prefque  cui- 
tes, liez  les  d’un  coulis  ou  d’une  liai- 
fon  faite  avec  deux  jaunes  d’oeufs  dé- 
layés avec  un  peu  de  verjus. 

.1  i , 

Pâté  de  canard  froid. 

- 48  6.  Epluchez  & vuidez  vos  ca- 
nards , faites  les  refaire , piquez  les  de 
gros  lard  , aflaifonnez  de  fel,  poivre, 
fine»  herbes.  Faites  une  pâte  corarau- 
tiue , & une  abaiiTe  de  l’épaifleur  d’un 
pouce  & de  la  grandeur  du  pâté;  frottez 
ce  beurre  une  grande  feuille  de  pa- 
pier , farinez  une  petite  table  , mettez 
la  feuille  dplTus  , étendez «■  y l’abaifle  : 
rempliffez  le  corps  du  canard  d’une 
farce  avec  lard  haché , perfil , ciboule, 
le  tout  pilé  avec  beurre  frais  ; étendez 
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de  ce  lard  pilé  far  l’efpace  de  l’abaiflfe 
qu’occupent  les  canards  avec  Tel , poi- 
vre..,. épices  , fines  herbes  ; arrangez 
les  canards  fur  l’abaifle  : mettez  dans 
les  intervales  du  lard  pilé  , couvrez  les 
de  bardes  de  lard  avec  des  feuilles  de 
laurier  ; recouvrez  le  pâté  d’une  autre 
abaiffe  î dorez  les  d'un  œuf,  & faitesr 
le  cuire  au  four  pendant  quatre  ou 
cinq  heures.  Quand  il  a pris  couleur, 
percez  - le  pour  lui  donner  de  l’air  s 
étant  cuit , bouchez  le  trou,  renver- 
fez  le  pâté  fens  deflus  deflous , & laif- 
fez-le  refroidir  ainfi. 

Maniéré  à* abriter  les  cardes-poiré çs  en 
ragoût,  • " ' - ' - 

48 7.  Epluchez-les , lavez-les , fal- 
tes-les  cuire  dans  l’eau  & remuez  de 
tems  ’fcn  tems  : étant  cuites  , mettez- 
ks  égouter , faites  une  faufle  blanche 
avec  de  l’eau,  beurre,  fel,  poivre» 
filet  de  vinaigre , faites-la  lier , met- 
tez-y  les  cardes  & faites-les  bouillir  un 
moment  à petit  feu  ; fi  le  beurre  étoit 
tourné  en  huile , jettez-y  une  cuillerée 
d’eau  pour  faire  revenir  la  faüiTe. 

> • -■  * Xi?  ' 
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/ . Carpe  farcie.  •. 

4^8*  Après  l’avoir  vuidée,  féparei 
la  peau  d’avec  la  chair»  y laifiànt  là 
tête  & la  queue , & faites  une  farce 
avec  la  même  chair  & chair  d’anguil- 
le  » laitances  de  carpe  afiàifonnées  de 
fine sherbes  fel  .poivre,  doux , muf- 
cade  ^ thim , champignons , le  tout  har 
che  menu  & beurre  frais  : fàrciffez  vos 
peaux,  liez  les  enfemble»  & faites-les 
cuire  dans  une  cafferole  avec  beurre 
roux  » vin  blanc  , purée  claire  & af- 
faifonnement  i étendez  par-  defius  du 
beurre  bien  manié  avec  farine  frite  8c 
per  fil  bien  menu. 

Maniéré  de  faire  un  ragoût  de  chicorée 
blanche.  • 

'489.  Epluchez  votre  chicorée , la- 
vez-la  , faites  - la  bouillir  une  demi- 
heure  dans  l’eau , puis  mettez  la  dans 
de  l’eau  fraîche , preflez  la  bien  , met- 
tez-la  cuire  enfuite  avec  un  peu  de- 
beurre  & de  coulis , fi  c’eft  en  gras  : 
finon  avec  un  petit  roux  de  farine  ». 
pour  lier  la  faulTe  ; votre  chicorée? 
étant  cuite , afîaifonnez-la  & dégraif- 
fez-la  i cette  forte  de  ragoût  eft  fort 
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• bon  pour  mettre  fous  un  morceau  de 

mouton  » foie  épaule,  foit  gigot.  Si 
ç’eft  en  maigre , mettei-y  une  liaifon 
de  jaunes  d’eeufs  & de  crème  , au  lieu 
de  roux  & mettez-y  deflous  quelques 
ceufs  mollets.  * 

* 

Choux  en  ragoût, 

• 490.  Faites  bouillir  un  quart  d’heu- 
re dans  l’eau  un  chou  bien  lavé  j met- 
tez-le  enfuite  dans  de  l’eau  fraîche  s 
étant  refroidi , preflèz  le  , puis  ôtez 
les  feuilles  l’une  après  l’autre & y 
mettez  à chacune  un  peu  de  farce; 
après  quoi  remettez  les  feuilles  com- 
me elles  étoient , entourrez  le  chou, 
d’^ne  ficelle  , & faites  - le  cuire  dans 
une  braife  , laquelle  fe  fait  avec  fel , 
poivre , perfil , ciboule  , thim , laurier, 
doux  , oignons  , racines  , mouillez 
avec  du  bouillon  lorfqu’il  eft  cuit , 
preffez-le  légèrement  dans  un  linge 
blanc  pour  faire  fortir  la  grailfe  , cou- 
pez - le  en  deux  , & fervez-le  fur  un 
plat  avec  du  coulis  par  deflus. 

Méthode  X Angleterre  pour  bien  faire  le 
t cidre, 

' Environ  quarante  heures  après 

\ rn  • “ 

T IV 
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que  le  JUS  des  pommes  eft  dans  la  cu2 
-Ve , & que  vous  verrez  une  croûte  s’é-  ' 

ItVier!  aUfrdeirUS  * ne  la  remuez  Point, 
ne  la  laiflez  point  rompre , mais  tirex  * 

^ tems  à autre  , un 
7 de  c,dre  Pour  voir  s’il  eft  bien 
*5>  &k.alors  tranfvafez- Ie  dans  un  ! 
vaifleau  bien  net  ; cette  opération  dé-  . 
tacbe  une  partie  de  lie,  & empêche 
Ja  croûte  de  fe  mêler  avec  le  cidre  ; 
a . lorfque  le  cidre  a été  mis  dans  le  ; 

°n  *“?*  fermenrer  pendant 
quatre  ou  cinq  jours  , pour  lui  don- 
ner une  certaine  force  , mais  pas  plus 
ng-tems , autrement  iln’auroit  pas 
ce  douceur;  après  ce  terme  foutirez-Ie 
<lans  un  vaiffeau  où  l’on  a brûlé  une 
meche  de  fou  fifre , & bouchez  lé  jufT 
<iu  au  tems  de  le  mettre  en  bouteilles, 
c eli  a-dire,  a la  fin  de  mai  ou  d’août» 

î’affoibl“reZ  ^ f°UVent  de  P6" 

1 * 

Potage  à la  citrouille . 

492.  Coupez  de  la  citrouille  par 
Morceaux  : mettez-la  dans  un  pot  avec 
de  leau  du  fel,  un  ou  deux  doux 
de  gerofle , une  quantité  fuffifante  de 
beurre;  faites -la  réduire  en  bouUJie 
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par  la  cuiflfon  ; mais  fur  la  fin  faites  la 
cuire  à petit  feu  ; faites  en  forte  qu’il 
ne  relie  que  peu  de  bouillon  , obfer- 
vant  qu’elle  ne  s’attache  pas  au  pot  , 
écrafez  ce  qui  peut  relier  de  gros  mor- 
ceaux ; puis  mettez  du  lait  dans  le  pot , 
& lorfqu’il  commence  à bouillir , re- 
tirez le  pot  hors  du  feu.  Taillez  les 
foupes , & verfez  delTus  deux  jaunes 
d’oeufs  délayés  avec  un  peu  de  lait  ; 
verfez  le  potage  fur  le  pain , faites  le 
mitonner  un  peu  fur  le  feu  : on  peut 
y mettre  un  peu  de  fucre  & un  peu  de 
canelle  , ou  bien  on  y met  du  poivre  - 
& de  la  mufcade. 

Crème  cuite , appellée  à V Italienne* 

4513.  Mettez  dans  une  terrine  ett^ 
viron  une  chopine  de  crème , le  blanc 
& lé  jaune  de  deux  oeufs  frais  , trois 
cuillerées  de  fucre  en  poudre  & un 
peu  d’eau  de  fleur  d’orange  : fouettez 
bien  le  tout  enfemble  , dreflèz-la  fur 
une  caflerole  creufe  , garnie  autour 
d’un  bord  de  fucre  en  poudre  pour 
l’empêcher  de  s’étendre;  faites* la- cuire 
fur  de  la  cendre  chaude  ; mettez  déf- 
ais un  couvercle  de  tourtiete  avec  de 
la  braife  , renouveliez  pour  le  faire 

Tv 
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bien  cuire , laiflez-le  refroidir  & £er± 
vez.  '• 

Maniéré  de  faire  rôtir  les  dindons. 

494.  Etant  plumes , laiffez-les  mor- 
tifier ; lorfqu’ils  le  font,  vdidez-les  ,, 
trouflez-les  proprement;  faites-les 
blanchir  fur  la  bfaife,  épluchez  & fi^ 
celez- les  , piquez -les  de  lard,  met- 
tez les  à la  broche  pliez  les  de  pa- 
pier ,‘  faites  les  cuire  à propos  étant 
prefque  cuits , ôtez  le  papier  pour  leur 
faire  prendre  une  belle  couleur.  On. 
fait  rôtir  de  la  même  maniéré  les  din- 
des & les  dindonneaux , les  poules^ 
d’eaux  & les  campines. 

Maniéré  de  faire  cuire  les  épinards  dans: 
leur  jus ► , 

495*.  Epluchez- en  la  quantité  quô 
tous  voudrez,  lavez  les  , mettez  le* 
en  entier  fans  les  couper  dans  une- 
cafferole  avec  deux  oignons  piqués- 
d’un  clou  , bouquet  de  fines  herbes 
du  fel , <Lu  poivre  > du  beurre  conve* 
nablement;  couvrez  la  caflêrole  , met- 
tez la  fuT  un  petit  feu  , laites  les  cuire 
lentement  & remuez  les  de  toms  en 
tems.  Etant  cuits , mettez-y  on  petit 
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thorceau  de  beurre  manié  avec  de  la  , 
farine  , & gros  comme  une  noix  de 
fucre  ; obfervez  qu’ils  ne  foient  point 
trop  gras. 

Foye  de  veau  à Vêtuvée. 

495.  Il  faut  les  couper  par  tran- 
ches de  l’épaifleur  du  doigt , après  en 
avoir  ôté  les  nerfs , faire  fondre  du 
beurre  dans  une  poelle , & y faire  cui- 
re dedans  les  morceaux  de  foye  , af- 
faifonnés  de  fel  & de  poivre  les  re- 
tourner quand  ils  font  cuits  d’un  côté* 
en  fuite  les  retirer  & les  mettre  cuire 
avec  beurre,  per  fil , ciboule.,  pointe 
d’ail , le  tout  haché  & pafle  un  peu  à 
1 la  poëlle  , avec  une  pincée  de  farine  , 
y mettre.un  demi-feptier  de  vin  blanc 
& faire  bouillir  un  inftant  la  fauce. 

Gâteau  de  pijlache* 

497.  - Prenez  une  livre  de  fucre  etî 
poudre  demi-livre  de  piftaehes  mon- 
dées , pour  deux  (bis  de  gomme  adra^ 
gante  fondue  dans  de  l’eau  , quelque» 
goûtes  d’eau  odoriférante  : pilez  le 
tout , mettez  la  pâte  fur  une  table  * 
drefîcï  vos  gâteaux  de  la  figur-e  a lie 

Tv| 
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vous  voudrez  fur  une  feuille  de  pa- 
pier & faites  les  cuire  au  four. 

Gras  double  de  bœuf  à la  Polonoife . 

398.  Mettez  des  morceaux  de  gras- 
«double,  grands  comme  la  main  & bien 
cuits  dans  une  calTerole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  * ciboule  , perfïl  bâ- 
ché , fel , poivre , fines  herbes  ; faites 
les  mitonner  doucement  fur  un  four- 
neau ^ enfuite  panez  les  de  mie  de 
pain  , faites  les  griller  de  belle  cou- 
leur des  deux  côtés  & fervez  les  avec 
un  beurre  roux  par-deflus  & un  jus  de 
citron. 

Vin  de  grofeilles* 

49  6.  Ayez  la  valeur  d’un boiÏÏeau  de 
grofeilles  en  grapes,écrafez  cette  quan- 
tité de  fruit  dans  un  vaiifeau,  jettez-y 
douze  pintes  d’eau,  douze  ou  quin- 
ze jours  après  exprimez  le  tout,  pat 
fez  la  liqueur , mettez  la  colature  dans 
un  baril  & n’y  touchez  que  lorfqu’elle 
commence  à s’éclaircir  : alors  foutirea 
la  dans  un  autre  barü , puis  fur  quatre 
pintes  deliqueur,  mettez  une  chopine 
d’efprit  de  vin , & du  fucre  fi  on  veut 
Ifcdans  une  quantité  raifonnable» 
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lez  & remuez  le  pendant  un  quart 
d’heure,  bouchez  la  piece  avec  foin., 
laiflez  la  en  cet  état  pendant  trois  mois. 
Au  bout  de  ce  tems  elle  eft  excellente 
à boire.  Vingt  boifleaux  de  grofeilles 
peuvent  fuffire  pour  faire  unmuid  de 
ce  vin.  Cette  méthode  eft  fort  utile 
dans  les  pays  où  le  vin  eft  rare.  Au 
refte  le  fruit  de  grofeiller  épineux  eft 
plus  propre  que  les  grofeilles  en  gra- 
pes  pour  faire  les  vins  de  liqueur. 

Maniéré  de  fricajjer  les  haricots • 

500.  Faites  les  cuire  dans  l’eau. 
étant  cuits , mettez  dans  une  cafferole 
un  morceau  de  beurre  & un  peu  de 
farine  » faites  rouffir  le  beurre , ajou- 
tez-y  de  l’oignon  haché  : lorfqu’il  eft 
cuit , mettez- y les  haricots  avec  per- 
fil , ciboule  hachée , fel , poivre , filet 
de  vinaigre  ; faites  bouillir  le  tout  Un 
quart  d’heure. 

Maniéré  défaire  V huile  d'olive. 

. $0 1 . 1 °.  On  ne  doit  cueillir  les  olive» 
que  lorfqu’elles  font  très-mûres  : ce 
qu’on  connaît  à une  couleur  rougeâ- 
tre  : c’eft  ordinairement  au  mois  de 

décembre.  2,0.  Les  étendre  fur  le  plan»: 

..  . < 
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cher,  les  nettoyer  , les  laver , les  lait- 
fer  s’échauffer  dix  ou  douze  jours  fur 
le  pavé  : 30.  les  mettre  dans  des  cabas 
furlepreflbir,  les  écrafer d’abord  dou- 
cement. La  première  huile  tirée  de 
cette  première  expreflion  eft  la  meil- 
leure î en  général  l’huile  qui  eft  la  plus 
legere  , la  plus  tranfparente  & fans 
odeur  , eft  la  plus  eftimée.  L’huile  • 
commune , qui  eft  de  moindre  quali- 
té , eft  celle  qui  fe  fait  en  jettant  de 
l’eau  fur  le  mare  que  l’on  prefle  plus 
fortement.  L’huile  la  plus  grofliere  fe 
tire  de  la  derniere  preflïon.  Comme 
ces  différentes  huiles  fe  féparent  de 
I’eauen  nageant  deflus  on  les  tire  dans 
un  vaifleau  à part  pour  pouvoir  les 
connoître  ; il  n’y  a que  la  lie  qui  fe 
précipite  au  fond.  L’huile  de  noix  fe 
fait  de  la  même  maniéré,  fi  ce  n’eft 
tju’on  dépouille  avant  les  noix  deleurs 
coques* 

Manière  d'apprêter  une  hure  defanglier^ 

y 02.  Faites  la  d’abor^  pafTer  pat 
un  feu  clair  , puis  frottez  la  bien  fort 
avec  une  brique  pour  en  ôter  le  poil',, 
nettoyez  la  avec  un  couteau,  défoffez 
la  ôtez  les  deux  mâchoires  * fépaiex 
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la  peau en-deffo us  ..mais  laiffez  la  tenir 
par-deffus  , faites  pénétrer  du  fel  dans 
toute  la  chair , recouvrez  la  de  la  peau* 
ficelez  la  ; enveloppez  la  dans  un  lin- 
ge, mettez  la  dans  un  grand  chaudrorv 
prefque  plein  d’eau  avec  toutes  fortes 
de  fines  herbes  , feuilles  de  laurier  , 
doux  de  gérofle , mufcade  écrafée  ^ 
■fel , poivre  , oignon-,  panne  de  co- 
chon : k>rfqu’elle  eft  à demi-cuite  * 
•yerfez  dans  ïe  chaudron  la  valeur  d’une 
pinte  de  bon  vin  & achevez  delà  faire, 
cuire.  Ce  n’efl  pas  trop  de  dix  à douze 
heures  pour  qu’elle  foit  cuite  comme 
il  faut  : étant  cuite  , laiffez  la  refroidir 
dans  fon  bouillon  , enfiiite  retirez  la» 
On  la  fert  dans  un  plat  toute  chaude  ^ 

entière  ou  par  tranches. 

- ■ v \ 

EJJènce  de  Jambon* 

r 503.  ‘Garniflez  le  fond  d’une  cafie- 
rôle  de  petites  tranches  de  jambons- 
après  les  avoir  bien  battues;  laiffez  les 
fuer  fur  un  fourneau  , mettez-y  un- 
peu  de  lard  fondu  & dé  farine , re- 
muez le  tout  & le  mouillez  d’un  jus 
de  veau  affailbnné  de  ciboules  doux», 
champignons  hachés  , ..fines  herbes  **, 
quelques  croûtes  de  pain,  filet  de  vi.- 
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naigre;  tout  étant  cuit.,  paflèz  le  paf 
le  tamis  : ce  jus  vous  fervira  pour  tou- ; 
tes  les  fauces  où  il  entre  du  jambon. 

Jus  de  bœuf, 

^04.  On  le  fait  avec  des  tranches  ' 
de  bœuf  de  l’épaifleur  d’un  pouce  & 
battues,  & quatre  ou  cinq  bardes  de  - 
lard  dans  une  caflerole  , oignon , pa- 
nais , carottes  ; lorfque  le  bœuf  a rendu 
fon  jus , on  le  met  fur  un  fourneau, 
plus  ardent  ; & quand  il  a belle  cou- 
leur j on  le  mouille  d’un  bouillon  : on  \ 
met  cinq  ou  fix  cloux  de  gérofle,  peu-  . 
fil , ciboule  : étant  cuit , ou  le  paife  à * 
travers  un  tamis.  , 

Jus  de  veau,  . „;: 

y o j*  Coupez  par  tranches  une  ruelle 
- de  veau , battez  la , garniflez  en  le  fond 
d’une  caflerole  , mettez -y  quelques 
oignons  coupés  par  tranches  * carot- 
tes j panais,  couvrez  la  caflerole  d’un 
plat , faites  cuire  d’abord  à petit  feu., 
ôt  lorfqu^  le  veau  a rendu  fon  jus  , . 
augmentez  le  feu,  mouillez  le  de  bon 
bouillon aflaifonnez  d’un  peu  de  per- 
fil , cloux  de  gérofle , laiiTez  le  miton- 
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lier  jufqu’à  ce  qu’il  Toit  cuit , & paflea 
le  jus  au  travers  d’un  tamis.  } 

Langues  fourrées  de  cochon • 

* r 4. 

j*o<£.  Faites  les  échauder  dans  de  l’eau 
qui  ne  foit  point  tropchaude>ôtez  en  la 
première  peau  & un  peu  du  gros  bout; 
enfuite  falez  les  dans  des  baquets  une 
à une , avec  du  fiel  pilé  & du  ïalpêtre  » 
aflaifonnez  les  d’épicerie.  Ces  épice- 
jies  doivent  être  un  mélange  de  ge- 
nièvre verd  j de  deux  feuilles  de  lau- 
rier , un  peu  de  coriandre  , thim , ba- 
fïlic  , romarin , perfil,  ciboule , le  tout 
féché  au  four,  enfuite  pilé  & pafifé 
dans  un  tamis.  Preflez  vos  langues  les 
unes  contre  les  autres  en  les  falant. 
ïtant  falées , mettez  les  dans  un  pot 
couvert  d’une  grofle  pierre  ; fix  ou 
fiept  jours  après  faites  les  égouter , puis 
enveloppez  chacune  de  la  chemife  de 
cochon  coupée  de  la  longueur  qu’il 
faut  ; liez  les  deux  bouts , fufpendez 
les  dans  une  cheminée  & à quelque 
«Jiftance  l’une  de  l’autre  , & pendant 
quinze  ou  vingt  jours , & fuiqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  féchées  ; alors  fai- 
tes les  cidre  dans  Veau  avec  un  peu 
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• dè  vin  rouge , ciboule  & gérofte  : étattÊ 
cuites  on  les  fert  froides.  - ' i--4 

* . . - \ 

Riç  économique  de  la  ParoiJJe  St.  Rock 

• ‘ * à Paris .'  • V ' 

• • • • 

' T°7*  Quantité  des  matières  qui  en* 
trent  dans  le  riz  économique  » & leuf 
prix  fuivant  les  marchés  de  Paris  en 
1769. 

• - quantité.  Prix; 

ïliz  à fix  fols  la  liv.  20 1.  61. 

Pommes  de  terre  à 9 den. 

la  liv.  72  liv. • 

6 o préparées — : — — — - 2 i ^ 

Pain  à 3 fols  6.  den.  la  liv.  14  7 

Citrouille  ou  potiron ro  6 

Navets  à 1 f.  9 d.la  botte,' 

8 bottes. 15”  7 

Beurre  fonduà  12  f. laliv. 4 2 8 

Sel  à 1 2 fols  la  liv. 4 2 8 

Eau  p fceaux  pefant  33 

livres  chaque. 297  0 4b 

Bois , le  dixième  de  la  voie 
■à  1 8 liv.  1 1 t 

444  1*  ^ ^ * 

' * Maniéré  d’apprêter  le  riz.  Verfe* 
fept  féaux  d’eau  dans  la  marmitte  » 
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fcouvrez  là  ; allumez  le  four  le  foir , 
faites  bouillir  à gros  bouillons  ; pre- 
nez à deux  repri fes  différentes  un  fceau 
de  cette  eau  bouillante  ; lavez-en  le 
riz  , rincez  le  à l’eau  fraîche , mettez 
le  dans  la  marmitte  ; modérez  le  feu 
én  le  couvrant , laiffez  le  mitonner 
toute  la  nuit.  Ajoutez  les  matierestfui- 
vantes  préparées  la  veille,  ainfi  qu’il 
fuit. 

Faites  tremper  pendant  une  demi- 
heure  les  pommes  de  terre  dans  de 
l’eau  chaude  ; agitez  les  enfuite  avec 
un  balai  ras  ou  ufé , afin  d’en  ôter 
exa&ement  toute  la  terre.,  rincez  la  à 
i’eau  fraîche  ; faites  les  cuire  & les  cou- 
vrez , afin  que  l’eau  les  furnageant . 
elles  cuifent  également.  Lorfqu’elles 
, feront  cuites  , ôtez  la  chaudière  de 
deffus  le  feu  ; inclinez  les , en  conte- 
nant les  pommes  de  terre  avec  le  cou- 
vercle , pour  verfer  ainfi  toute  l’eau  > 
jettez  les  enfuite  toutes  chaudes  dans 
un  mortier,auge  ou  autre  uftencile  fuffi- 
fant  pour  contenir  la  quantité  de  ces 
pommes  de  terre  ; pilez  les  fur  le 
champ  , autrement  il  y auroit  de  la 
perte  ; réduifez  les  en  bouillie  le  plus 
jHta&ement  qu’il  fera  poffible  , ven- 
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fez  un  feau  & demi  d’eau  ; délayez 
broyez  & partez  les  en  fuite  à la  paf- 
foire , ainfi  que  pour  faire  de  la  purée 
de  pois , en  ajoutant  à fur  & mefure  urç 
demi  feau  d’eau  tiède.  Faites  cuire  les 
navets , ratifiez  & coupez  à l’ordinai- 
re , pendant  une  heure  & demie  au 
plu§,  parce  qu’ils  rougiroient  ; retirez 
les  avez  une  écumoire  ; pilez  & les  r é- 
duifez  en  bouillie  fans  palier. 

. Faites  cuire  dans  un  feau  d’eau  les 
carottes,  ratifiées  & coupées  par  rouel- 
les , & le  potiron  mondé  & coupé.par 
tranches  ; pilez  les  enfuite , délayez'ôc 
partez  avec  leur  eau , qui  ert  fort  dou- 
ce & agréable  ; celle  des  navets  n’efi 
pas  bonne,  ainfi  qu’on  l’a  éprouvé 

Les  carottes  fuppléert  livre  pour 
livre  au  défaut  de  potirons même  de 
navets. 

Rallumez  le  feu  à fix  heures  du  ma- 
tin , mettez  dans  le  riz  toutes  les  ma- 
tieres  préparées  , quatre  livres  de  bon 
beurre  fondu  & quatre  livres  de  fel 
diflous  dans  de  l’eau  chaude  ; remuez 
avec  une  fpatule  de  bois  ,afin  de  bien 
mêler  le  tout  enfemble  ; faites  miton- 
ner. A huit  heures  & demie  mettez 
dans  la  marmitte  vingt  livres  de  pakfc 
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'de  froment  raflis  & coupé  tel  que  pour 
le  fouper  ; remuez  & à neuf  heures  fer- 
vez. 

Remarques  fur  le  riq  qui  fe  difribue  à 
la  Paroijje  Saint  Rock  à Paris. 

A 4 heures  après  midi  on  allume  le 
feu,à  6 heures  on  met  le  riz  dans  la  mar- 
rnitte  , on  le  fait  cuire  à petits  bouil- 
lons , parce  qu’autrement  il  brûleroit. 
Entre  huit  & neuf,  avant  que  de  s’aller 
coucher , on  a foin  d’examiner  fi  le 
feu  eft  fuffifant  pour  faire  mitonner  le 
riz  toute  la  nuit. 

Cette  longue  & légère  ébullition 
rend  d’autant  plus  fain  cet  aliment  , 
que  la  partie  glutineufe  en  eft  totale- 
ment détruite , tel  que  dans  les  crèmes 
de  riz  , d’orge , &c.  nourritures  pré- 
parées pour  les  malades.  Cette  ma- 
niéré eft  moins  gênante  que  celle  où 
l’on  fait  créver  le  riz , en  remuant  con- 
tinuellement & en  ajoutant  peu  à peu 
l’eau  fuffifirnte  pour  cet  effet. 

Pommes  de  terre.  La  méthode  de  piler 
les  pommes  de  terre  eft  infiniment  plus 

S te  & moins  embarraffante  que 
e les  peler  ; mais  il  faut  avoir 
l’attention  de  les  peler  fortant  du  feu , 
autrement  il  faudroit  les  peler  ; parce 


474  Secrets  de  la  nature 
que  la  peau  s’amalgamant  alors  avec 
la  pulpe , empêcheroit  qu’elles  ne  paf- 
faflent  à la  pafToire , & il  y auroit  beau» 
coup  de  perte  , comme  on  l’a  éprou- 
vé.  On  le  fert  depuis  peu  à St.Roch 
d’une  maniéré  de  les  cuire  plus  promp- 
te & plus  économique. 

On  a fait  conftruire  au  commence? 
ment  de  l’hiver  un  fourneau  qui  éco- 
nomife  beaucoup  de  bois.  Ileftcom- 
pofé  de  trois  foyers,  qui  correfpon- 
dent  par  des  ouvertures  latérales  , lef- 
quelles  Ce  ferment  & s’ouvrent  à vo- 
lonté , par  le  moyen  de  deux  plaques 
de  fonte  montées  dans  des  couliffes* 
Aux  deux  foyers  des  extrémités  font 
fcellées  les  deux  grandes  marmittes , 
l’une  deftinée  au  riz  & l’autre  au  bouii- 
lon  des  pauvres  j dans  le  milieu  eft  la 
petite  marmitte  de  dix- neuf  pouces  de 
diamètre  , fur  vingt  pouces  de  pro- 
fondeur. - 

C’eft  dans  cette  petite  marmitte  que 
l’on  fait  cuire  depuis  quelque  tems  les 
pommes  de  terre.  Pour  cet  effet  on  les 
met  dans  un  panier  d’ofier  fait  exprès, 
& qui  entre  aifément  dans  cette  mar- 
mitte ; ( il  y a un  demi  pouce  de  dif- 
tance  entre  la  circonférence  du  panier 
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& les  parois  de  la  marmitte.  ) Lorf- 
qu’elles  font  cuites , on  les  tire  facile- 
ment par  le  moyen  de  deux  anfes  auflî 
d’ofier  attachés  au  rebord  du  panier  , 
& l’eau  s’en  égoute  en  même  tems.  Les 
deux  anfes  font  mobiles , fe  plient  fur 
les  pommes  de  terre  , & n’empêchent 
point  de  couvrir  la  marmitte.  Les  pom- 
mes de  terre  cuites  & préparées  immé- 
diatement avant  que  de  s’en  fervir , 
font  meilleures  que  préparées  la  veille. 

, .*  Les  avantages  qu’on  retire  de  la  cul- 
ture des  pommes  de  terre  font  con- 
nus dans  tous  les  pays  où  on  les  cul- 
tive. Elles  fervent  de  falubrité  aux 
hommes  & offrent  une  reffource  affû- 
tée dans  des  tems  de  difette.  Leur  fa- 
iubrité  eft  prouvée  par  le  grand  ufage 
qu’on  en  fait  en  beaucoup  de  Provin- 
ces du  Royaume  : aufli  les  Citoyens 
zélés  pour  le  bien  de  l’humanité  s’oc- 
cupent à encourager  cette  culture  fi 
utile  au  pauvre  peuple. 

Ce  riz  bien  préparé  produit  quatre 
cens  dix-huit  à quatre  cens  vingt-cinq 
livres;  au-deîTus  ou  a«-deffous  de  ces 
deux  termes , il  eft  ou  trop  clair  ou 
trop  épais.  La  fpatule  qui  fert  à mé- 
langer les  matières  feit  auflî  de  réglé 
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par  le  moyen  d’une  écaille  qu’on  y à 
pratiquée  & qui  indique  la  quantité  de 
riz  qu’on  a à diftribuer. 

La  marmitte  de  trente  pouces  de 
diamètre  , fur  vingt  de  profondeur , 
eft  de  cuivre  bien  étamé , munie  d’un 
couvercle  de  fer  blanc  qui  s’y  em- 
boëte  j quoique  le 'riz  y Soit  près  de 
quinze  heures,  il  n’y  a rien  à craindre 
de  la  part  de  ce  métal , parce  que  la 
matière  eft  dans  une  légère  mais  con- 
tinuelle ébulition.  D’ailleurs  le  riz 
donne  un  enduit  qui  recouvre  les  pa- 
rois de  la  marmitte  & en  conferve  l’é- 
tamage , & c’eft  pour  ce  même  effet 
qu’on  fe  fert  d’une  cuiller  de  bois , 
pour  fervir  le  riz,  qu’on  ne  lave  la 
marmitte  & qu’on  n’en  étanche  l’eau 
qu’avec  une  éponge  , ce  qui  accéléré 
encore  cette  manipulation.  Ori  dis- 
tribue ce  riz  avec  une  cuiller  qui  con- 
tient une  chopine  , mefure  de  Paris .. 
pefant  une  livre  trois  ou  quatre  gros. 
Ce  riz  économique  évalué en  ache- 
tant tout  luivant  le  marché  de  Paris, 
à la  lomme  de  vingt  livres  tout  pré- 
paré , donne  quatre  cens  huit  ou  qua- 
tre cens  douze  rations  : ainfi  chaque 
portion  ne  revient  pas  à un  foL 

L’expérience 
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L’expérience  de  trois  mois  a cons- 
taté que  chaque  portion  Suffit , à peu 
de  chofe  près , à la  nourriture  d’un 
adulte  : ainfi  que  ces  quatre  cens  huit 
à quatre  cens  douze  portior^équiva- 
lent  au  moins  à quatre  cens  livres  de 
pain  , lefquelles  à trois  fols  fix  deniers 
la  livre  font  la. Somme  de  Soixante-dix 
livres.  De  laquelle  Somme  déduifant  le 
prix  du  riz  économique  , de  vingt  liv. 
il  en  réfulte  une  économie  journalière 
de  cinquante  livres.  Perfonne  n’ignore 
que  la  Soupe  eft  la  nourriture  la  plus 
convenable  à une  quantité  de  perfon- 
nes  pour  laquelle  ilfaudroit  débourfer 
Soixante -dix  livres  pour  l’alimenteL 
feulement  de  pain  & d’eau. 

Aloyau  en  ragoût . 

508.  Ayez  un  aloyau  de  la  pre- 
mière piece , dégraiffez  le  & le  piquez 
du  côté  du  filet  de  gros  lard  bien  af 
Saifonné  ; faites  le  cuire  à la  broche , 
vous  le  retirerez  & le  mettrez  dans 
une  marmite  avec  jus  de  boeuf,  un 
peu  de  champignons  , un  peu  de  truf- 
fes , morilles  & quelques  culs  d’arti- 
chauts, le  tout  haché,  aflaifonné  de 
Sel  poivre  & bouquet  de  fines  heu* 
Tome  In 
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bes  feulement  pour  donner  goût  ; on 
couvre  la  marmite  , & on  le  laifle  ainfi 
doucement  fur  la  braife;  étant  cuit  à 
propos , on  tire  l’aloyau  , & on  le  fert 
avecunjagoût  de  riz  de  veau,  de  foyes 
gras , d^ruffes , de  champignons,  mo- 
rilles , moulTerons , culs  d’artichauts 
cuits  & pointes  d’afperges  , & bon  af- 
faifonnement , le  tout  bien  lié  d’un 
bcm  coulis  , & de  bon  goût  ; vous  le 
jettez  defius  votre  aloyau  & vous  le 
fervez  chaudement. 

Andouilles  & cervelats  de  carême. 

5*09.  Prenez  chair  d’anguille  , de 
tanche  , de  carpe , de  brochet  : ha- 
chez bien  toutes  les  chairs  enfemble 
avec  perfil  & ciboules  j aflaifonnez  les 
de  poivre,  fel.,  clou,  mufcade  ; joi- 
gnez-y du  bafilic,  grailfe  d’anguille 
6c  beurre  frais  ce  qu’il  en  faut  : pilez 
enfuite  les  olfemens  de  carpe , de  bro- 
chet j d’anguille  & de  tanche  dans  un 
mortier  , & y ajoutez  du  vin  ce  qu’il 
en  faut , paflez  le  à l’étamine  & en  ar- 
rofez  votre  hachis , duquel  vous  rem- 
plirez deux  peaux  d’anguilles  : étant 
emplies,  ficelez  les  delà  longueur  que 
yous  voudrez  par  les  deux  bouts  i en- 
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fuite  faites  les  mariner  vingt -quatre 
heures  dans  du  fel  8c  de  la  lie  de  bon 
vin  ; les  ayant  retirez  , mettez  les  au- 
tant de  tems  à la  grolïe  fumée  de  vo- 
tre cheminée , ou  tel  tems  que  vous 
voudrez , pourvu  que  le  fel  8c  les  épi- 
ces ne  foient  point  épargnés  ; & lorf- 
que  vous  en  aurez  befoin  , vous  les 
ferez  cuire  dans  du  vin  blanc  avec 
fines  herbes  , ou  dans  deux  tiers  d’eau 
& un  tiers  de  lie  aufli  avec  fines  her- 
bes : on  les  fert  froides  pour  entre-, 
mets. 

• Barbeau  rôti. 

5*10.  Vuidez  8c  écaillez  vos  bar- 
beaux , incifez  les  légèrement  fur  les 
côtés  , frottez  les  de  beurre  fondu  8c 
les  poudrez  de  fel  menu  ; on  les  met 
enfuite  rôtir  fur  le  gril  ; étant  rôtis  on 
les  fert  avec  une  faufle  blanche  faite 
avec  bon  beurre,  fel,  poivre,  mufca- 
de , câpres  , anchois  , une  ciboule  en- 
tière avec  un  peu  de  farine  ; vous-y 
ajoutez  une  goûte  d’eau  8c  un  peu  de 
vinaigre  , 8c  vous  tournez  la  fauffe  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  foit  liée  8c  la  jettez  fut 
votre  poiffon. 
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Barbotes  en  cajferole. 

yi  1 . Etant  limonées  à l’eau  chau- 
de & vuidées  , mettez  les  foies  à part, 
& les  paflfez  à la  cafl'erole  avec  beurre 
roux  : puis  mettez  les  barbotes  avec 
le  meme  beurre  un  peu  de  farine  &c 
vin  blanc  , affaifonnées  de  fel,  poi- 
vre, mufcade  , un  bouquet  de  fines 
herbes  & un  morceau  de  citron  verd  : 
faites  un  ragoût  à part  de  la  même  faut- 
fe  des  barbotes  avec  des  foies  & des 
champignons  j & garniffez  - en  votre 
plat,  y ajoutant  un  jus  de  ckron  en 
lervant. 

Beccajfe  au  vin.  - ~ • 

5*12.  Coupez  les  beccafles  en  qua- 
tre , ôtez-en  le  dedans  & les  mettez 
à part  pour  en  faire  une  liaifon  , met- 
tez vos  beccalfes  dans  une  calferole 
avec  des  truffes  coupées  par  tranches , 
des  ris  de  veau , des  champignons , des 
moufferons,  & pafTezle  tout  enfem- 
ble  avec  lard  fondu  , & le  mouillez 
avec  du  jus  de  bœuf  ; affaifonnez  le 
tout  de  fel , poivre , ciboule & y met- 
tez deux  verres  de  vin  ; faites  bien 
bouillir  le  tout , & quand  cela  fera 
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bien  cuit , vous  délayerez  dans  la  faulTe 
le  dedans-  des  beccafles  que  vous  avez 
refervées  pour  lier  la  faufife , & vous 
les  fervirez  chaudemeut  avec  un  jus 
de  citron  ou  jus  d’orange  que  vous 
pr e/Ier ez  defTus. 

B if  que  de  pigeons . 

yi3.  Ayez  des  pigeons  qui  foient 
frais  tués , habillez  les  & les  paffez  à 
l’eau  chaude  pour  les  blanchir  ; en- 
fuite  faites  les  cuire  dans  du  bouillon 
clair  , avec  plufieurs  bardes  de  lard  3 
un  oignon  piqué  de  doux  de  gérofle  , 
deux  tranches  de  citron  3 le  tout  bien 
écumé.  On  ne  les  mettra  au  feu  qu’une 
heure  avant  de  fervir.  Lorfque  vos 
pigeons  font  cuits  y vous  les  tirez  en 
•arriéré  ; puis  vous  faites  un  ragoût 
avec  des  ris  de  veau  blanchis  coupés 
en  deux  ^ des  champignons  coupés 
par  petits  morceaux , des  truffes  par 
tranches , des  culs  d’artichaux  coupés 
en  quatre  , & un  entier  pour  mettre 
au  milieu  de  votre  potage.  Vous  paf- 
ferez  proprement  ce  ragoût  avec  un 
peu  de  lard  & de  farine,  & un  oignon 
piqué  de  doux  , & n’attendez  pas  qu’il 
rouiïiiTe.  Quand  il  eft  dnfi  paflfé , vous 
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y mettez  un  peu  de  bouillon  & vous  , 
les  laiffez  cuire  avec  une  tranche  de 
citron.  Vous  ferez  cuire  à part  dans 
une  petite  marmite  des  crêtes  bien 
échaudées  & bien  épluchées  avec  des 
bardes  de  lard , de  la  graille  de  veau  , 

& du  bouillon  clair , une  tranche  de 
citron  , un  oignon  piqué  de  quelques 
doux  de  gerofle;  fur-tout  que  le  tout 
foit  bien  blanchi  , palliez  pour  cela 
un  peu  de  mie  de  pain  dans  l’étamine 
avec  de  bon  bouillon  : il  n’en  faut 
que  deux  cuillerées.  Vos  pigeons, vos 
crêtes  & votre  ragoût  étant  prêts  , 
vous  faites  vos  foupes  de  croûtes  de 
pain  féchées  au  four  ou  au  feu  ; vous 
mettez  mitonner  votre  potage  avec 
bouillon  gras  ; enfuite  vous  dreflez  vos 
pigeons  defïus  & le  cul  d’artichaut  au. 
milieu,  le  ragoût  dans  l’entredeux  des 
pigeons  , les  crêtes  fur  l’eftomac  : le 
tout  bien  dégraiffé,  achevez  de  met- 
tre tout  le  ragoût  delïus  avec  un  jus 
de  bœuf  dont  on  arrofe  le  potage  qu’on 
fert  chaudement. 

Bœuf  roulé . 

414.  Coupez  de  bonnes  tranches 
de  bœuf  & applatilTez  les  bien  fur  la 
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table  avec  le  coupret.  Faites  à part  une 
fai<ü  de  chair  de  chapon,  d’un  mor- 
ceau de  cuiffe  de  veau  , du  lard  & de  la 
moclle.de  bœuf,  de  jambon  cuit , du 
periîl  & de  la  ciboule  , quelque  ris  de 
veau  , des  truffes  &des  champignons, 
le  tout  haché  & bien  affaifonné  de  fi- 
nes épices  & fines  herbes.  On  y met 
encore  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs- 
& un  peu  de  crème  de  lait  ; & après 
•que  votre  farce  efi  bien  hachée , vous 
la  mettez  fur  les  franches  de  bœuf 
que  vous  roulez  proprement , enforte 
qu’elles  foient  bien  fermes  & d’une 
belle  groffeur  ; vous  les  mettez  dans 
line  marmite  avec  des  bardes  de  lard 
deffus  & deffous  ; un  peu  de  faindoux , 
fel  & poivre  , citron  verd  , laurier  , 
cloux  de  gérofle  & fines  herbes  ; vous 
couvrez  bien  votre  marmite  & les  fai- 
tes cuire  doucement  feu  deffus  & def- 
fous : vos  tranches  étant  cuites , vous 
les  tirez  & en  égoutez  la  graiffe  ; vous 
les  coupez  en  deux  de  longueur  & les 
dreffez  dans  un  plat  du  côté  qu’elles 
ont  été’  coupées , & les  fervez  feules  , 
ou  avec  un  ragoût  de  ris  de  veau  & de 
champignons  ou  de  coulis. 

. Viv 
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Bouillon  de  poijfon.  m 

415*.  Prenez  les  corps  de  plufieurs 
poiffons  dont  la  chair  aura  fervi  pour 
faire  des  hachis  ; ayez  une  anguille , 
coupez  la  par  morceaux  ; mettez  le 
tour  dans  une  marmite  fiufftfamment 
grande  avec  eau , beurre , fel  & poi- 
vre, un  bouquet.de  fines  herbes  & un 
oignon  piqué  de  doux  de  gérofle  ; lai£- 
fez  bien  bouillir  le  tout  enfemble  pen- 
dant une  heure  ; paffez  le- après  dans 
un  linge  blanc  & vous  en  forvez  au  be- 
foin. 

Canard  aux  huîtres. 

41 6.  Ayez  un  canard  fauvage,  vui- 
dez  le  & le  retrouflez  proprement  ; 

■ faites  le  cuire  à demi  à la  broche  : en- 
faite  faites  un  ragoût  compofé  de  ris 
de  veau  , truffes  & huîtres , alfaifon- 
né  de  fines  herbes.,  perfil  & ciboule 
hachés , lel  & poivre  & faites  que  le 
ragoût  foit  un  peu  lié  ; quand  il  eft 
prefque  cuit , il  faut  farcir  votre  ca- 
nard du  même  ragoût  & le  bien  fice- 
ler , de  crainte  que  la  farce  ne  tombe  ; 
faîtes  le  rôtir  encore  un  peu  à la  bro- 
che ; éuot  çüit , fejvez  le  avec  îe  mer 
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me  ragoût  par-defTus  ; on  peut  y met- 
tre un  coulis  de  champignons  & lefer- 
vjr  chaudement. 

Carpe  rôde  à la  broche. 

417.  Ayez  une  belle  carpe  laitée» 
habillez  la , pui^  faites-y  une  farce  avec 
la  laite  , chair  d’anguilles  , anchois  , 
champignons  , maron  , chaplure  de 
pain,  oignons,  ofeille , perfil,  thym, 
aflaifonnez  le  tout  de  lel  , poivre  , 
doux  battus  & bon  beurre  frais  ; la 
farce  étant  faite  , remplilfez-en  votre 
carpe  & recoufez  l’ouverture  ; enfuite 
piquez-la  de  doux  de  gérofle  & feuil- 
les de  laurier  & l’enveloppez  dans  du 
papier  bien  beurré , embrochez  la  8c  • 
en  cuifant , arrofez.  - la  avec  du  vin 
blanc:  étant  cuite,  fervez-la  fur  un 
ragoût  de  champignons , laites  de  car- 
pe pointes  d’afperges , truffes^  mo- 
rilles. * 

Champignons  en  poudre. 

y 18.  Ayez  une  demi-livre  de  bons 
champignons  bien  épluchés  , demi- 
livre  de  morilles , demi-livres  de  truf- 
fes & une  livre  de  moulferons  , le 
tout  bien  épluché  > faites  les  féçher  au 
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foleil  ou  dans  le  four  quand  le  pain 
eft  retiré  ; enfuite  vous  pilerez  le  tout 
cnfemble  dans  un  mortier  & le  paie- 
rez au  tamis, puis  vous  le  mettrez  dans 
une  boette  bien  fermée  , afin  qu’elle 
ne  s’évente  pas  ; elle  vous  fervira  toute 
l’année  à mettre  dans  4ps.  ragoûts. 

Côtelettes  farcies. 

419.  Prenez  des  côtelettes  de  mou- 
ton ou  de  veau , faites  les  cuire  dans 
une  marmite  avec  bon  bouillon  : étant 
cuites , ôtez  la  chair  & en  'gardez  les 
os  ; enfuite  hachez  cette  chair  avec  du 
lard,  de  la  taitine  de  veau  cuite,  un 
peu  de  perfil  & de  ciboule , des  cham- 
pignons & truries , le  tout  haché  en- 
semble & pilé  encore  dans  un  mortier 
avec  les  affaifonnemens  néceffaires  , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait 
& un  ]$eu  de  crème  de  lait.  Liez  votre 
farce  avec  des  jaunes  d’ceure,de  ma- 
niéré qu’elle  ne  foit  point  trop  liqui- 
de ; enfuite  vous  faites  des  bardes  de 
la  grandeur  de  vos  côtelettes  , vous 
mettez  de  cette  farce  avec  l’os  des  cô- 
telettes j & vous  faites  la  même  chofe 
à chaque  côtelette  que  vous  formerez 
rondement  avec  un  couteau  trempé 
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dans  des  œufs  fouetés  comme  fi  c’étoit 
une  côtelette  véritable , vous  les  do- 
rez & panez  par  defliis , vous  les  ran- 
gerez dans  une  tourtiere  ; puis  vous 
les  mettez  au  four  pour  leur  faire  pren- 
dre une  belle  couleur,  après  quoi  vous  . 
les  fervez  chaudement. 

Coulis  de  chapon. 

420.  Prenez  un  chapon  rôti,  pilez 
le  dans  un  mortier  le  plus  que  vous 
pourrez  , en  fuite  paflez  des  croûtes 
de  pain  dans  du  lard  fondu;  & étant 
bien  roufles , vous  y mettez  de  la  ci- 
boule, perfil , bafilic  & un  peu  de  mouf- 
feron  bien  haché  , que  vous  mêlerez 
avec  votre  chapon  pilé  , &:  achevez  de 
le  palier  fur  le  fourneau  , ajoutez-y  ds 
bon  bouillon  autant  que  vous  jugerez 
à propos  & le  paflez  par  l’étamine. 

Maniéré  de  faire  les  crépines  , efpece  de 
farce. 

421.  Prenez  de  la  rouelle  de  veau 
& un  morceau  de  lard , & faites  les 
blanchir  enfuite  dans  le  pot;  étant  re- 
froidis , hachez  les  avec  de  la  panne  , 
quelques  blancs  de  ciboules  , deux  ou 
trois  rocamboles  & autres  aflaifonne- 
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mens  ; pilez  encore  le  tout  dans  un  mor- 
tier avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait  & 
des  jaunes  d’oeufs , & mettez  enfuîte 
cette  farce  dans  des  crépines  ; on  les 
fait  cuire  dans  une  tourtiere  à petit  feu, 
bien  proprement  & de  belle  couleur  &: 
on  les  fert  chaudement. 

Pour  garder  du  verjus  de  grains. 

422.  Il  faut  cueillir  le  verjus  envi- 
ron huit  jours  devant  le  tems  qu’on  a 
coutume  de  le  cueillir  ; pourvu  qu’il 
falTe  un  peu  de  foleil  & que  le  tems  foit 
fec  : on  l’arrange  enfuite  grape  contre 
grape  fort  doucement  dans  un  baril  ; 
enfuite  étant  plein,on  referme  le  baril, 
011  l’emplit  par  le  bondon  de  vieux 
verjus  de  l’année  précédente,  & on 
laifie  le  baril  à la  cave  : quand  on  vou- 
dra s’en  fervir , il  faudra  défoncer  le 
baril  &il  fera  très-beau. 

Pour  faire  du  vinaigre  fans  un  tonneau 
vinaigré  ou  pour  donner  de  la  force  au 
vinaigre  ajfoibli. 

423.  Prenez  du  poivre  de  Guinée 
du  poivre  d’Arabie  blanc,&  du  poivre 
long  une  once  de  chacun  : pilez  le  tout 
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■enfemble  & le  mettez  dans  un  fachet 
de  toile  neuve  ; fufpendez  le  au  milieu 
<lu  tonneau , dans  lequel  vous  verfe- 
rez  trois  féaux  de  vin  bouilli  & tout 
chaud;  cela  fait,  bondonnez  le  ton- 
neau durant  trois  heures  &vous  éprou-; 
verez  l’effet  de  ces  drogues.  * 

Pour  faire  du  vinaigre  fec. 

4.24.  Prenez  une  demi-livre  de  tar- 
tre blanc  j lavez  le  bien  avec  de  l’eau 
chaude  ; étant  bien  lavé  , fechez  le, 
mettez  en  poudre  très  - fine  ; imbi- 
bez cette  poudre  de  bon  vinaigre , fai- 
tes la  fecher  au  four  ou  au  foleil  ; étant 
feche  réduifez-la  de  nouveau  en  pou-  t 
dre,imbibéz-la  encore  de  vinaigre  & la 
faites  encore  fecher  ; réitérez  cela  dix 
fois  & vous  aurez  par  ce  moyen  une 
poudre  très-aigre  qui  aigrit  l’eau  & en 
fait  du  vinaigre.  On  peut  porter  cette 
poudre  dans  fa  poche  pour  s’en  fervir 
au  befoin. 

Pour  faire  du  vinaigre  fec  portatif 

425.  Prenez  des  cornouilles , ou  du 
moins  des  merifes , quand  elles  com- 
mencent à mûrir,  des  mûres  rouges, 
des  grapes  d’aigrats  bien  gros , & des 
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glands  non-  mûrs  ; pilez  tout  cela  en- 
femble , & l’incorporez  avec  du  meil- 
leur vinaigre  que  vous  pourrez  trou- 
ver ; réduifez  le  tout  enfemble  par  pe- 
tits pains  que  vous  mettrez  fecher  au 
foleil  : cjuand  vous  voudrez  en  faire  de 
bon  vinaigre , vous  n’aurez  qu’à  dé- 
tremper ces  petits  pains  dans  du  vin 
ou  du  cidre  viel.  De  petits  pains  com- 
pofés  de  verjus  de  grain  bien  verd  ré- 
duit en  pâte  mure  du  vinaigre , fait  le 
même  effet. 

Méthode  pour  faire  les  choux. 

42 6.  Prenez  des  petits  fromages  à 
la  crème  qui  foient  bien  gras.,  félon  la 
quantité  que  vous  en  voulez  faire , met- 
tez-les  dans  une  cafferole  avec  deux 
poignées  de  farine  à proportion  de 
la  quantité  de  votre  fromage  ; ajoutez- 
y de  l’écorce  de  citron  verd  haché 
menu  & un  peu  de  fel  : détrempez  bien 
le  tout  avec  une  gâche  ou  une  cuiller  : 
étant  bien  mêlé , mettez-y  quatre  ou 
cinq  oeufs  ; incorporez  bien  le  tout 
enfemble , & faites  en  une  pâte  comme 
celle  du  beignet,  mais  plus  forte  ; alors 
il  faut  prendre  des  petites  tourtières , 
les  engraifler  de  beurre  & y mettre 
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enfuite  à chacune  un  peu  de  cette  farce 
avec  (une  cuiller;  puis  auparavant  que 
de  les  mettre  au  four  pour  les  faire  cui- 
re , vous  les  dorez  doucement  avec  un 
jaune  d’œuf  battu  : étant  cuits  , vous 
les  pouvez  glacer  avec  du  fucre  fin  & 
les  remettre  un  moment  à l’entrée  du 
four  pour  faire  fécher  cette  glace. 

Gâteau  mollet  fans  fromages. 

427.  Mettez  deux  litrons  de  farine 
fur  une  table  bien  propre,  faites  y une 
foffe  au  milieu , jettez-y  peu-à-peu  en- 
viron une  chopine  de  crème  ou  de  lait, 
pour  détremper  la  farine , & en  for- 
mer une  pâte  : mettez-y  du  fel  menu 
à difcrétion  & quatre  oeufs  ; pétriffez 
bien  le  tout  enfembîe  ; votre  pâte  étant 
formée,  étendez-la  avec  un  rouleau  & 
la  couvrez  d’une  livre  de  beurre  frais; 
enfuite  incorporez  bien  le  beurre  avec 
votre  pâte  en  la  mouillant  comme  il 
faut  ; tonnez  votre  gâteau  de  la  gran- 
deur que  vous  fouhaitez  , dorez  le 
d’œuf  & le  mettez  cuire , & que  le  four 
foitraifonnablent  chaud. 
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Tartelettes  * 

3 77 

Tartelettes  de  chocolat. 

zpo- 

Terrine  au  ris. 

777 

Terrine  de  perdrix  au  coulis  de  lentilles 

IM 

Terrine  de  queues  de  moutons  aux  navets  , 

i>3 

Tcte  d’agneaux  pour  entrée. 

40  f 

Tête  de  veau.  Maniéré  de  les  accommoder  r 

40?  - 

Thé.  Liqueur', 

il  • 

Timbale  à la  moelle,' 

378 

Tourte  d’anguilles  , 

- 279 

Tourte  croquante , 

411 

Tourte  de  goudiveau  , 

421 

Tourtereaux  au  confommé 

3e? 

Tourtereaux  aux  ccreviffes, 

27  9 

Truffes  à la  braife  , 

A 11 

Truffes  en  ferviette,  380.-  Maniéré  de  les 

conferver  ,• 

308 

Tfuitres  au  verd-pré  , 3^i- 

Turbot  , barbau  & turbotinau  confbmmé 

i*2 1 

Turbot- en  maigre  de  plufîenrs  façons  f 
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Veau  à l’impromptu  > 384 

Verjus  de  grains , 468 

Vefpetrot,  r 

Viande  blanche  en  venaifon  , 38# 

Vin  brûlé,  4°7 

Vin  cuit,  ioj 

Vin  à la  framboifè,  - 214 

Vin  de  Bourgogne,  434 

Vin  de  Champagne  mosufîeux»  434 

Vin  de  cerifes  , 1 29 

Vin  de  grofeilles,  '23$.  444 

Vin  des  dieux,  n< 

Vin  de  genièvre  , 23  S 

Vin  imitant  la  liqueur  , 407 

Vin  mufcaté  , 20^ 

Vin  d’Efpagne  artificiel  » 209 

Vin  femblable  au  vin  Grec»  iii 

Vin  d’un  goût  agréable  , 21  J; 

Vin  odorant,  214 

Vin  faétice  d’un^goût  excelent,  17, 


,Vin.  Moyens  pour  l’empêcher  de  s’aigrir  , 
2 tj.  pour  l’empêcher  de  Ce  corrompre, 
216.  pour  lui  enlever  l’aigreur , ibîd.  pour 
lui  faire  perdre  le  goût  d’évent  » 2 17.  pour 
lui  oter  le  goût  de  moifi , ibid.  pour  lui 
ôter  toute  mauvaife  qualité,  218.  pour  le 


dc'graiffer,  93,  218 

Vinaigre  de  fureau»  76 

Vinaigre  de  cidre.»  220 

Vinaigre  rofat,  408 

Vmaigre  fans  via,.  tçt 
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Vinaigre  fec,  4 6? 

Vinaigre  fec  portatif,  4 

Vinaigre.  Méthode  pour  le  faire , 210.  468 

Vives  aux  anchois , 3031 


Volaille.  Méthode  de  la  rôtir  fans  broche  , 

20 

Volaille  rôtie.  Maniéré  de  la  couper,  405 
Fin  de  la  Tulle  des  Matières « 
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OBSERVATION 

DU  RÉDACTEUR 

Sur  la  première  partie  de  cet 
Ouvrage . 

Nous  donnerons  à la  fuite,  en 
forme  d'appendix , ce  qui  fe  trouve 
de  meilleur  pour  la  fanté,parmi  les 
recettes  que  nous  avons  rappor-, 
tées  dans  ce  Recueil  ; nous  déve- 
lopperons les  raifons  qui  peuvent 
faire  préféfer  l’une  à l’autre  ; nous 
ferons  voir  en  même  tems  le  dan- 
ger évident  qu’il  y a de  fe  nour- 
rir de  quelques-uns  de  ces  mets,' 
quoiqu’ufités;  nous  fuivronspour 
cela  l’ordre  des  numéros  ôt  fi  nous 
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àvons  raffemblé  ce  prétendu  Rû? 
cueil  des  différens  Auteurs  , ce 
n’eft  que  pour  pou  voir  plus  facile- 
ment faire  nos  obfervations  & 
môme  par  ordre  fur  les  différens 
mets  6c  alimens  qui  s’y  trouvent: 
inférés. 
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ERRATA 

du  premiet  Volume, 

Page  ii.  ligne  4.  le , lifez , la, 

Pag.  3.%.  26.  brunijfe,  lif.  brunit. 

Pag.  23.  lig.  9.  larder , lif.  darder . 

Pag.  2 6.  lig.  J- four  le  pain , lif./our 
lorfque  le  pain. 

Pag.  27.  lig.  1.  infufionAiï,  VinjettioiU. 

Jbid.  lig.  17.  air  „ lif,  art . 

Pag.  30.  lig.  penult.  ne  bouillera , lifez 
bouillera 

Pag.  33.  lig.  première,  le  lif.  la,  > , 

Pag.  42.  lig,  1 p.  qu’il  foit , lifez , çu’ifa 
[oient, 

Pag.  60.  lig.  3.  deux  à,  lif.  deux  ouf 

Pag.  62,  lig.  iB.priftiles , lif. pyftilest ? 

Pag.  6 7.  lig.  6.  verra  j lif.  verfera, 

Pag.  74.  lig.  cuiellie , lif.  cueillie .’ 

Pag.  94.  lig.  2.  rot  j lif.  rôtie. 

Pag*,p6.  lig.  25.  retranchez  au  coin» 
mencemer?t  de  la  ligne , petit. 

Pag.  1 02.  lig.  23,  {Temployer , lif.  n’em-i 
ployer . 

Pag.  j 08,  lig.  14,  Boucher  , lifez , toit* 
c/ier., 

Pag.  1 1 5.  lig*  p.  allumette { lifez , om$ 
terrer. 


«.  i 


Pag.  1 18.  li g.  9.  phytolacea , lif. ^ 
iaca.  _ ■ p2 

Pag.  124.  lig.  20 .faiforij  lif,  faifon , ; 

Ibid.  lig.  2 1 . pour  * lif.  pour , p, 

Pag.  13  1.  üg.  21.  le  lif  les.  p2 

Pag.  132.  lig.  4.  phegme , lif  phlegmei  pa 
Pag.  142.  lig,  1.  four  y liCfour . pa 

Pag.  146.  lig.  dern.  ou  lif.  à la.  pa 

Pag.  179.  lig.  prem.  une , lif.  un, 

Ibid.  lig.  2.  d’heur  a , lif.  d’heure , 
Ibid.  lig.  3.  le , lif.  la. 

Pag.  144.  lig.  24.  cotton,\ if.  cotes, 

Pag.  212.  lig.  2 3 . gelenga , lif.  galanga', 
Pag.  241.  lig.  18.  effacez  , du  /ucre  en 
♦ poudre  s &, 

Pag.  244.  lig.  12.  hairt  lif.  chair, 

Pag.  z fl.  lig.  9.  foujfley  lif.  /ucre. 

Pag*  252.bg.  24.  mettre , lif.  mettre 
Pag.  25*3.  lig.  dern.  pile^lif.  piler. 

Pag.  274.  lig.  17.  fornir  lif.  former. 
Pag.  269.  ligne  6,  de  figues  * lifez  des 
figues, 

Pag.  284.  lig.  2.  glace  faite  * lif.  glace 
fera  faite. 

Pag.  301.  lig.  1 6,  hache? , lif.  ajoute 
Pag.  308.  penult.  grillis,  lif.  griller. 

Pag.  3 1 1.  lig.  1 p.  W trempée + lif, 

£r  trempé, 

Pag.  334.  lig.  5 , dz  6,  ce  que  vous  c oui 


% 


vrire % * lifez , vous  les  tirerez.  ^ 

Pag.  339*  lig.  20.  apr  es  fruit , ajoutez^ 
vous  mettes 

Pag.  370.  lig.  8.  après  une  J li(.  feuille» 
Pag.  417.  lig.  8.  par  lots , lif.  pour  lor'sm 
• Pag.  438.  lig.  dern .forte,  lif.  efpece . 
Pag.  43p.  lig.  prem,  ton,  lif.  bonne, 

■ Pag-  4T3-  Hg.  dern.  ilfaudroit  3 lif,  o« 
a «roi*  ie  /a  peine. 
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